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Zwei Gerichte, auf die die tschechische Kiiche nicht verzichten kann: Buchteln mit Zwetschgenmus. . .
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EINLEITUNG

EINLEITUNG

Lange habe ich iiberlegt, wie ich Ihnen
unsere Gastronomie am besten und
auf eine pragnante, interessante und
zugleich iibersichtliche Art und Weise
ndher bringen konnte. Obwohl Tschechien
ein kleines Land mit nur zehn Millionen
Einwohnern ist, hat doch jede Region und
jedes Dorf ihre bzw. seine Besonderheiten.
Deshalb habe ich beschlossen, dass diese
Broschiire die tschechische Gastronomie
aus einer volkstiimlichen Perspektive in elf
Kapiteln erldutern soll. Ich mdchte Ihnen
die Besonderheiten der tschechischen
Kochkunst in Verbindung mit den einzelnen
Jahreszeiten und den verschiedenen
gesellschaftlichen und familiéren Brauchen
und Feiern vorstellen. Die erste Etappe ist
daher dem Schlachtfest gewidmet, denn
Schweinefleisch ist und war schon immer
ein wichtiger Bestandteil der bshmischen
und mahrischen Kiiche. Gemeinsam werden
wir auch ein typisch tschechisches Brauhaus
besuchen — schlieBlich ist Bier das beliebteste
Getrank der Tschechen und wird manchmal
auch als, fliissiges Brot” bezeichnet. Des
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Die beriihmteste Kachbuch-Autorin Tschechiens

war Magdalena Dobromila Rettigovd, eine
Schriftstellerin und Fairderin der bohmischen
nationalen Identitdit. Neben Kochbichern schrieb sie
auch zahlreiche Gedichte, Theaterstiicke und Prosa. Ihr
bedeutendstes Werk ist das Kochbuch mit dem Titel
Domdd kuchatka” (,Hauskochbuch”), das erstmals
1826 erschien und in den folgenden einhundert
Jahren noch viele Male herausgegeben wurde.

Petr Stupka (*1956) — war als gelernter Koch
und Absolvent einer Hotelschule (iber

20 Jahre in verschiedenen Restaurants

und Hotels tdtig. In letzter Zeit wirkt er als
Péddagoge und Fachberater. Er gibt regelmdisig
Kochbiicher heraus, tritt im Rundfunk sowie im
Fernsehen als Koch und Moderator auf

Weiteren mdchte ich Ihnen erldutern, welche
Kostlichkeiten wir an Ostern und Weihnachten
zubereiten und was gerne an Hochzeiten
gegessen wird. Gemeinsam werden wir die
langjahrigen und beriihmten Traditionen
der Teichwirtschaft in Tschechien erkunden,
sowie einen Blick auf den, Volkssport Pilze
sammeln” und die Zubereitung der Zutat
Nummer 1, der Kartoffeln, werfen. In
jedem Kapitel finden Sie, abgesehen von
ein paar einfiihrenden Informationen, auch
die Besonderheiten einiger ausgesuchter
Speisen sowie Rezepte zum Nachkochen.
Diese Broschiire wird Ihnen sicherlich einen
spannenden Einblick in die tschechische
Gastronomie ermdglichen und kénnte ein
hilfreicher Leitfaden beim Entdecken (und
Verkosten) unserer Spezialitaten sein.
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BOHMISCHE KUCHE

Fine beliebte Beilage béhmischer Speisen — die beriihmten Kndidel

TSCHECHISCHE KUCHE

Die bohmische Kiiche hat ihre Wurzeln in den
jahrhundertealten Ernahrungsgewohnheiten der
Bevolkerung Mitteleuropas. Jahrhundertelang
waren unsere Vorfahren von jenen Friichten
und Gewdchsen abhangig, die in den von ihnen
bewohnten Gebieten angebaut werden konnten.
Erstim 19. und 20. Jahrhundert &nderte sich
sowohl die Zubereitung der Speisen als auch
deren Zusammensetzung mafgeblich. Dies ist
vor allem auf die Verbreitung des Kartoffelanbaus
zuriickzufiihren. Neben Roggenmischbrot waren
damals Kartoffeln das Hauptnahrungsmittel.

Ein weiterer Faktor war der sich entwickelnde
Handel in den schnell wachsenden Stadten.
Ab Mitte des 20. Jahrhunderts prégte die

kommunistische Diktatur (1948—1989) und
deren Auswirkungen die bohmische Kiiche
nachhaltig. Restaurants, Kneipen und samtliche
Gaststdtten wurden verstaatlicht, wodurch die
Rezepturen und gastronomischen Vorschriften
vereinheitlicht wurden. Dies wirkte sich negativ
auf die Emahrungsgewohnheiten der Tschechen
aus. Seit den 1990er Jahren gehort Tschechien
wieder zu den demokratischen europdischen
Landern, was sich auch in der Gastronomie

Wussten Sle,
dass ..

Die Ischechen essen traditionell selten Fisch, Hu/—
senfriichte und Gemiise, aber in den letzten Jahren
verzeichnen wir gllicklicherweise eine Trendwende
hin zu einem gestinderen Lebensstil

niederschlagt: Die Speisen sind inzwischen
abwechslungsreicher, das Lebensmittelangehot
ist vielfaltiger und dank der besseren
Sensibilisierung der Offentlichkeit emahrt sich
die Mehrheit der Bevolkerung gesiinder.

Mithilfe dieser Broschiire mdchte ich Ihnen
gerne die Besonderheiten und Kostlichkeiten der
bohmischen Kiiche ndherbringen. Die meisten
Tschechen essen fiir gewdhnlich drei Mahlzeiten
am Tag. Zum Friihstiick gibt es meist verschiedene
Backwaren oder Brot mit Butter, Kése, Wurst,
Marmelade oder Honig. Kaffee und Tee diirfen
natiirlich nicht fehlen. Das Mittagessen besteht
meist aus zwei oder drei Gangen: einer Suppe
und einem Hauptgericht, das meist aus Fleisch
und einer Beilage besteht. Als dritter Gang folgt
anschlieBend ein Dessert. Zum Abendessen

gibt es entweder ein warmes Hauptgericht oder
eine leichte kalte Mahlzeit. Nachmittags wird
gerne eine kleine Zwischenmahlzeit in Form von
Kaffee und Kuchen serviert. Insgesamt kann
man zu den tschechischen Essgewohnheiten
sagen, dass relativ viel Fleisch, inshesondere
Schweinefleisch, Huhn und Rind gegessen wird.
Als Beilagen kommen meist die beriihmten
bohmischen Knddel oder Kartoffeln auf den
Tisch, eher selten sind Reis oder Teigwaren.
Aber auch die bohmische Kiiche wurde in
den letzten Jahren von den Fastfood-Trends
in Form von Pommes, Hamburgern und
dhnlichen, Kostlichkeiten” eingeholt.

Nun aber zuriick zum eigentlichen Thema:
den traditionellen tschechischen Speisen.



SCHLACHTFEST

Abbildung eines typischen Schlachtfestes auf dem Land (Josef Lada, 1887—1957)

SCHLACHTFEST

Schweinswurst (Rezept aus dem Jahr 1826)
Hacke eine beliebige Menge Schweinefleisch klein,
salze es, pro Pfund Fleisch gib die geschnittene
Schale einer halben Zitrone und eine halbe in

Bier eingeweichte Semmel dazu, mische alles

qut durch, gib in eine Fiillspritze und fiille in
grindlich ausgewaschene Schafsddme.

M. D. Rettigovd

Seit jeher ziichtete man auf dem Land, aber
auchin den Stadten und auf den Schldssem
Schweine, deren Fleisch eine wichtige
Nahrstoffquelle war. Heute ist man nicht mehr

von der hduslichen Schweinefleischproduktion
abhéngig, und dennoch sind insbesondere

auf dem Land die Schweinezucht und die

damit verbundenen Traditionen noch immer
verbreitet. Bei der Schlachtung eines gemésteten
Schweins, beim Schlachtfest, kommen Freunde
und Verwandte zusammen, um gemeinsam
dieses Ereignis und das gute Essen zu feiern.

Das Schlachtfest beginnt mit der Schlachtung
des Schweins. Dieses wird anschlieBend abgebriiht
und gesdubert. Nachdem es aufgehdngt und
ausgenommen wurde, beginnt die eigentliche
Verarbeitung. Einige Fleischteile werden gekocht
und mit ihnen werden alle Innereien verarbeitet.
Die einzelnen Produkte, die der Fleischer

SCHLACHTFEST

herstellt, werden weiter unten beschrieben.

Das gute Schweinefleisch vom Schlachtfest
waurde friiher durch die Beigabe von Salz
konserviert und anschlieBend gerduchert.
Deshalb ist in Tschechien gerduchertes Fleisch
bis heute sehr beliebt. Der letzte Arbeitsschritt
beim Schlachtfest ist in der Regel das Auslassen
des Schmalzes. Hierbei wird unter Hitzezufuhr
aus dem Fettgewebe das Fett ausgelassen
— dabei entsteht Schmalz, das kiihl gelagert
und fiir viele Speisen verwendet wird.

OVAR (WELLFLEISCH) — so nennt man das
gekochte Bauch- und Kopffleisch vom Schwein,
2.T. auch das Bein-, Bauch- und Schulterfleisch.
Die grBeren Fleischstiicke werden in Salzwasser

mit Zwiebeln, Knoblauch und Gewiirzen gekocht
(Lorbeerblatt, Pfefferkérmer und Piment). Die
gekochten Fleischstiicke werden anschlieBend
klein geschnitten und mit etwas Briihe serviert. Zu
Wellfleisch wird gerne Senf, geriebener Meerrettich
und Brot gegessen. In einigen Regionen wird

Wussten Sie,
dass...?

Typische Gewirze, nicht nur bei Schlachtfesten
und Schiachifleisch, sondern auch in zahlreichen
tschechischen Gerichten sind gemahlener
schwarzer Pfeffer, Majoran, Kiimmel sowie
Zzemiebener und mit Salz vermischter Knoblauch.
Zu den Schiachtfestgewirzen werden geme auch
gemahlene Pimentkdrner und Ingwer hinzugefiigt.



SCHLACHTFEST

Tlacenka (Presswurst)— schmeckt am besten mit grob geschnittenen Zwiebeln und Essig

2uWellfleisch Apfelmeerrettich gereicht. Dazu
wird der frisch geriebene Meerrettich mit der
heiBen Briihe vom Wellfleisch blanchiert und mit
geschalten und geriebenen Apfeln verfeinert.
Abgeschmeckt wird das Ganze mit Essig.
JITRNICE (LEBERWURST) - hierfiir werden
die gesauberten Darme mit einer Mischung aus
gemahlenem gekochten Fleisch (Wellfleisch)
und roher Leber sowie in Briihe eingeweichten
hellen Semmeln gefiillt. Die Mischung wird mit
Salz, gemahlenem Pfeffer, Piment, Knoblauch
und Majoran abgeschmeckt. Zum Schluss
werden die mit HolzspieBchen verschlossenen
Leberwilrste in der Wellfleischbriihe gekocht.

Schlachtfestsuppe

JELITO (BLUTWURST) - hat eine &hnliche
Zusammensetzung wie die Leberwurst, nur
indunkler Ausfiihrung. Sie ist deshalb dunkel,
weil zu der Mischung, die in die Darme gefiillt
wird, noch Schweineblut und ausgelassenes
Schmalz hinzukommen. Je nach Region
werden Gerstengraupen oder gekochter Reis,
gediinstete Zwiebeln, uA. hinzugefiigt.

ZABIJACKOVA POLEVKA

(SCHLACHTFESTSUPPE) - eigentlich handelt
es sich hierbei um eine kraftige Suppe, in der
zuerst das Wellfleisch und anschlieBend die
Leber- und Blutwiirste und alles andere gekocht
waurden. Meist werden der Suppe gekochte
Gerstengraupen zugegeben. Noch beliebter ist

"

allerdings die sogenannte, Griitzblutwurstsuppe”.

Es handelt sich hierbei um eine dunkle Suppe,
da zum Schluss noch etwas Schweineblut
eingekocht wird. Gegebenenfalls wird sie mit
Knoblauch, Majoran und Pfeffer gewiirzt.

SADLO A SKVARKY

(SCHMALZ UND GRIEBEN) — das in grofere
Wiirfel geschnittene weif3e Schweineschmalz
wird in groBen Eisentdpfen geschmort. Dabei
entsteht eine beliebte Delikatesse: Grieben.
Man kann sie leicht gesalzen servieren oder
Aufstrichen oder salzigem Gebéck beifiigen.

SCHLACHTFEST

Das ausgelassene Schweinefett — das
Schmalz — wird in SteingutgefaRen oder
Glasern aufbewahrt und fiir die Zubereitung
von Speisen und Backwaren verwendet.

UZENE MASO A SLANINA

(RAUCHFLEISCH UND SPECK) — grifere
Schweinefleischstiicke werden zundchst griindlich
gesalzen und anschlieBend zwei oder drei
Wochen gepdkelt. Sobald das Salz das Gewebe
durchzogen hat, werden die Fleischstiicke in einer
Réucherkammer aufgehangt und gerduchert
(meist wird dafiir Buchen-, Kirsch- oder
Sauerkirschholz verwendet). Genauso werden
auch Schweinefettstiicke gerduchert, die nach
diesem Vorgang als Speck bezeichnet werden.

TLACENKA (PRESSWURST) - hierbei
handelt es sich um klein geschnittenes gekochtes

LEBERWURSTFULLUNG

« Schweinekamm 4009
« Bauchfleisch vom Schwein 4009
« Schweineleber 2009
« Zwiebeln 100g
« Semmelbrsel aus weillen Semmeln  350¢
« Knoblauch 509
« Majoran, gemahlener Pfeffer,

gemahlener Kiimmel

« Lorbeerblatt (2), Pimentkdrner (3),

ganzer Pfeffer (10)

« Schweineschmalz 60g

1. Den Schweinekamm und das Bauchfleisch
in kleine Stiicke schneiden und in kochendes
Wasser legen. Salzen und wiirzen (Lorbeerblatt,
Pfeffer und Piment) und langsam fast

ganz weich kochen. Wichtig: Darauf

achten, dass das Fleisch nicht zerkocht.

2. Die fein gehackten Zwiebeln in der

Hiilfte des Schmalzes goldgelb rdsten,
anschlieBend mit Semmelbrdseln bestreuen
und von der Herdplatte nehmen.

3. Das gekochte Fleisch abkihlen lassen,
dann mit der Schweineleber durch den
Fleischwolf drehen oder kleinhacken. Den

Fleisch und Innereien, die mit fest gewordener
Schlachtfestsuppe gebunden werden. Es gibt
zweiVarianten: eine helle und eine dunkle,
mit Schweineblut versehene, Wurstvariante.
HUSPENINA (SULZE) — hierbei handelt es
sichim Grunde um Aspik, bestehend aus einer
kréftigen Briihe mit gekochter Haut, Eisbein und
Spitzbein. Die Haut wird gemahlen, das Fleisch
klein geschnitten und anschlieBend werden fein
gehackte Zwiebeln und etwas Essig hinzugefiigt.
Das Ganze ldsst man kochen und anschlieBend
fest werden. Die kalte Siilze wird mit Essig und
Zwiebeln serviert, ahnlich wie die Presswurst.
PREJT (BRAT) — s0 nennt man die Mischung,
mit der Leber- und Blutwiirste gefiillt werden.
Gerne wird das Brat auch ohne Beilage serviert.

Leberwurst

Knoblauch pressen und diesen mit den
Semmelbrdseln, Zwiebeln, einem TL Majoran
und einer Messerspitze gemahlenem Pfeffer
sowie gemahlenem Kiimmel zugeben. Das
Ganze griindlich mischen, bei Bedarf mit
Fleischbriihe verdiinnen und salzen.

4. Eine Bratenform griindlich mit Schmalz
einreiben und mit etwas Semmelbréseln
bestreuen. Die Fleischmischung in den Behdlter
geben, die Oberflche glatt streichen und bei
180-200 Grad ca. 30 Minuten im Ofen braten.



REZEPT

Gulasch mit zwei Arten von Knddeln, manchmal werden fiir einen besseren Geschmack auch Zwiebeln
beigefiigt

GULAS (GULASCH)

Dieses beliebte Rezept findet man iiberall in
Bdhmen und Mdhren in den verschiedensten
Varianten. Mein Lieblings-Gulasch ist
Schlachtgulasch, in das neben dem
Schweinefleisch auch Innereien zugefiigt
werden. Hier das genaue Rezept:

Fiir vier Personen:

« Schweinefleisch — Schulterstiick 5009
« Schweineleber 2509
« Schweinenieren 2009
« Zwiebeln 4009
« Schweineschmalz 100g
- Gemahlene Paprika, edelsiil3 209
- Salz 209
« Knoblauch 509
« Glattes Weizenmeh! 80g

« Majoran, Kiimmel, gemahlener schwarzer Pfeffer
- Schweinebriihe

1. Das Schweinefleisch in kleine Stiicke
schneiden, salzen und pfeffern und den
Knoblauch hinzugeben, gut mischen

und einen Tag ziehen lassen.

2. Zwiebeln gleichmdBig hacken und

im Schmalz anschwitzen. Sobald die
Zwiebeln goldgelb sind, den in Stiicke
geschnittenen Speck hinzugeben. Sobald
die Zwiebeln langsam dunkel werden, das
Paprikapulver hinzugeben und nach kurzem
Aufschdumen mit Briihe abldschen. Jetzt
das eingelegte Fleisch und den Kiimmel
hinzufiigen und zugedeckt diinsten lassen.
3. Sobald das Fleisch halbweich ist, kommen
die sauberen Nieren- und Leberstiicke hinzu.
Das Ganze fertig diinsten und anschlielSend
mit Mehlschwitze eindicken (S. 36). Man kann
die Mischung auch mit Brotkrumen eindicken.
4. Zum Schluss wird alles mit getrocknetem
Majoran und ggf. Pfeffer abgeschmeckt.
Beim Schlachtfest kommen auch gekochtes
Herz, Zunge, Milz u. A. in das Gulasch.
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Achtung! Hier wird |
kein gewohnliches Bier
getrunken!

Wiren Sie ein mittelalterlicher Kaufmann, ware
lhnen Pilsen ein Begriff, denn die Stadt war
ein wichtiges Handelsdrehkreuz. Bei einem .
Bierchen hitten Sie den Bau der Kathedralée .
samt hochstem Turm Tschechiens beobacw T
Pilsen ist auch heute noch ambitioniert undi * ¢ 8
wird 2015 europaische Kulturhauptstadt séin#":r i

Ein Besuch lohnt sich! u\! -

l




IM WIRTSHAUS

In einem typischen tschechischen Wirtshaus (U Pinkas(, Prag)

IMWIRTSHAUS

Kiimmelstangen zum Bier

(Rezept aus dem Jahr 1826)

Nimm vier Seidel Mehl, schneide 4 Lot frische Butter
hinein, fiige zwei grolse Seidel lauwarmer Sahne und
3 ffel Hefe hinzu und knete daraus einen Teig, gib die
feingehackte Schale einer halben Zitrone, ein halbes
Lot gestolSenen Zucker und etwas gestolSenen Ingwer
dazu und lass es etwas aufgehen; falls du in Eile bist,
kannst du den Teig auch sogleich salzen, gib ihn auf
ein bemehltes Nudelbrett und forme Stangen oder
Semmeln. Lege sie auf ein gefettetes Papier und dann
aufdas Blech, bestreiche sie mit £, bestreue sie mit Salz
und Kiimmel und lass sie schn goldgelb backen.

M. D. Rettigovd

Das Bierbrauen hat in Bshmen und Méhren
eine lange Tradition, die bis in die vorchristliche
Zeit zuriickreicht. Es gibt zahlreiche schriftliche
Belege iiber das Bierbrauen auf dem Gebiet
des heutigen Tschechiens, die aus dem friihen
Mittelalter stammen. Im Mittelalter erteilten die
Herrscher den Biirgern neu gegriindeter Stédte
das Recht Bier zu brauen. Eben diese Urkunden,
die den Untertanen das sogenannte, Braurecht”
bescheinigten, gehdren zu den dltesten
erhaltenen amtlichen Belegen. Die Grundzutaten
fiir die Zubereitung des goldenen Getrénks sind:
gekeimte und zu Malz getrocknete Gerste und
reines Quellwasser. Seinen unverwechselbaren
bitteren Geschmack verdankt das tschechische
Bier den Hopfenzapfen. Hopfen ist eine

IM WIRTSHAUS

Kletterpflanze, die bei uns in groBen Mengen

vor allem in Nordb6hmen angebaut wird.

Und schlieBlich bendtigt man noch Bierhefe.

Selbstverstandlich sind Braukessel, Gérbottiche,

Tanks und Lagerfasser und natirlich die

Braukunst, das Know-How sowie das Geschick des

Bierbrauers unerlasslich. Weitere Informationen

iiber das tschechische Bier finden Sie auf S. 20-21.
Nun aber los — auf ins Wirtshaus! Stellen Sie

sich Folgendes vor: Sie sind in einer gemiitlichen

Bierstube, in der sich ein Grill befindet, auf

dem gerade Eisbein gegrillt wird. Sie setzen

sich und schon ist der Wirt am Tisch und stellt

einen Humpen mit einem kdstlichen, kiihlen

Bier samt Schaumkrénchen vor Sie — genau

so, wie wir Tschechen es mdgen. Zu gutem

Wein isst man fiir gewdhnlich feinen Kése,
und so méchte ich lhnen ein paar traditionelle
Spezialitdten, die in Tschechien wiederum
zum Bier gereicht werden, vorstellen:

Waussten Sie,
dass...?

Bier kennt weder Grenzen noch politische oder
ethnische Barrieren — davon zeugt die Aufe-
rung des Wirts Palivec aus Haseks Roman
,Der brave Soldat Schwejk”: , Ein Gast wie
der andere (. ... ) und wenn’s auch ein Tiirke ist.
Fiir uns Gewerbetreibende gibt’s keine Politik.
Bezahl dein Bier und setz dich hin und quatsch,
was du willst. Das ist mein Grundsatz.*
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oder zu Fleischsalat gegessen. Ich personlich
mag sie am liebsten mit Tatarbeefsteak.

"? -
BGHMISCHER KASE, E
DER UNBEDINGT ZUM BIER GEHORT:
y
OLOMOUCKE TVARUZKY S

(OLMUTZER QUARGEL) — im Volksmund
nur Quargel genannt — dies ist eine einzigartige

Késesorte, die in der Stadt Lostice in der Nahe e e ORI AT

N . der Olmiitzer Quargel
von Olmiitz (Olomouc) erzeugt wird. Das
Originalrezept st jahrhundertealt. Die Quargel
werden aus Magerquark hergestellt und zu
kleinen runden Laiben oder Stangen geformt. und gilt als eine der leckersten Spezialitdten
Beim Reifen entwickelt der Kdse einen sehr der tschechischen Kiiche. Unbedingt mit einem

kréftigen Geschmack und einen unvergleichlichen  kiihlen Bier genieBen! AuBerdem kann ich
Duft. Er wird mit Butter und frischem Brot serviert  noch meine Lieblingskasesorten Romadur
Eine typische tschechische Spezialitdit: eingelegte Bockwurst (,Utopenec’/  Ertrunkener”)

UTOPENEC — Utopenec bedeutet, Ertrunkener”.  Sahne zu Schaum geschlagen und mit frisch
Es handelt sich hierbei um eine weiche Bockwurst, ~ gehacktem Knoblauch abgeschmeckt.

die halbiert, mit Zwiebeln und pikanter Paprika TOPINKA — hierbei handelt es sich

gefiillt, mit Pfeffer gewiirzt und mit einem Aufguss ~ um eine in Schmalz oder 0l gerdstete

aus Wasser, Essig und Salz ibergossen —also Brotscheibe, die gesalzen und mit Knoblauch

Jertrankt” —wird. Der Essiganteil betrdgt meist2/3.  eingerieben wird. Man reicht sie als

Die Wurst bleibt einige Tage eingelegt und wird Beilage zu zahlreichen kleinen Gerichten

kiihl gelagert — fertig ist die pikante Spezialitat. — im Grunde handelt es sich um eine Art
TVAROHOVA ROZHUDA — &hnelt dem tschechischen Toast. Topinka wird zum

bayerischen Obatzter und gehdrte friiher zum Beispiel mit Riihrei und geriebenem Kdse

Standardangehot aller Ausflugsgasthéuser.
Dieser Aufstrich wird entweder aus frischem
Quark, Butter oder saurer Sahne hergestellt.
Gewilrzt wird die Mischung mit Salz,
gemahlenem Kiimmel und Kréutern (meist
Schnittlauch, Petersilie oder Zwiebellauch).
SMYTEC — ein Brotaufstrich aus
Blauschimmelkdse, der in Bohmen,Niva“
genannt wird. Fiir diesen Aufstrich reibt man
den Blauschimmelkase, vermischt ihn mit etwas
weicher Butter und klein gehackten Zwiebeln
oder geriebenem Meerrettich und schmeckt das
Ganze mit Paprikapulver ab. Am besten schmeckt
der pikante Aufstrich auf gerdstetem Brot. ) ) ,
CESNEKOVY SYR —fiir diesen Knoblauch- Topinka —in Fett gebratene Brotscheiben Ertrunkener”
L . ) (mit Knoblauch serviert)
aufstrich wird Schmelzkése mit ein wenig
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und Monastyr warmstens empfehlen —es
handelt sich hierbei um reifende Kasesorten,
die von der groBBten tschechischen Molkerei,
Madeta, hergestellt werden. Eine weitere
beliebte tschechische Spezialitat, die in vielen
Gasthdusern und Bierstuben angeboten wird,
nennt sich, Nakladany hermelin”. Es handelt
sich hierbei um einen Camembert-artigen
Weichkéise, der in 01, Zwiebeln, Knoblauch,
Chili und Gewiirzen eingelegt wird.
SALZGEBACK — geme knabbert man in
Tschechien zum Bier auch verschiedenes
Salzgebéck, unter anderem Salzbrezeln.
Hier das passende Rezept:

Eingelegter Camembert

Waussten Sie,
dass...?
Der Hopfen- und Biertempel (Chiém Chmele

aPiva) in Zatec ist das, Mekka” aller Hopfen-
und Bierliebhaber. £r befindet sich im Zentrum
des groiSten und ditesten Hopfenanbaugebiets
Tschechien: Zatecko. Ohne dessen Erzeugns,

den Hopfen, konnte das beriihmte tschechische
Bier nicht gebraut werden. Die Region mit ifren
zahlreichen technischen Denkmdlern hat sich um
eine Fintragung in die UNESCO-Welterbe-Liste
beworben.

ﬂ

REZEPT

PRECLIKY (BREZELN)

« Universalmehl 5009
« Milch 200ml
- frische Hefe 309
- Hartfett 1209
- ganze Eier

«je 1/2 TL Salz und Zucker
« Mohn, Sesamkdrner und grobes Salz
- ggf. Kiimmel, gemahlener Pfeffer u. A.

1. In die lauwarme Milch Zucker und

Salz mischen, dann die Hefe und 1/3

Mehl zufiigen. Daraus einen glatten Teig
mischen und zugedeckt gehen lassen.

2. Die Eier in zerlassenem Fett verquirlen und
mit dem restlichen Mehl in den aufgegangenen
Teig riihren. Das Ganze kneten sodass ein
glatter, nicht klebriger Teig entsteht.

3. Den Teig zu langen Nudeln ausrollen, diese
dann als Ringe, Achten, Brillen u. A. formen.

4. Die Brezeln auf ein gefettetes Backblech oder auf
Backpapier legen, mit ein wenig Milch bestreichen
und mit Mohn, Sesam oder Salz bestreuen. Kurz
ruhen lassen und anschlieBSend im mittelwarmen
Ofen 15-20 Minuten (je nach Grol3e) backen.

PECENE VEPROVE KOLENO
(GEBRATENES EISBEIN)

Das Fleisch wird mit Senf frisch geriebenem
Meerrettich, eingelegtem Gemiise und frischem
Brot serviert und ist praktisch das tschechische
Nationalgericht. Das Rezept ist recht einfach:

1. Das Eisbein wird zuerst allméhlich

mit einem Lorbeerblatt, Pfeffer- und
Pimentkdrnern in Salzwasser gekocht.

2. Nach einer Stunde wird es herausgenommen,
mit Knoblauch bestrichen, gesalzen und mit
etwas Kiimmel bestreut und anschlielSend
eine weitere Stunde im Ofen gebacken. Nicht
vergessen: die Briihe vom Eisbein hinzugeben!
In der ersten Grillphase kann man die Haut in
Form von Streifen oder Wiirfeln anschneiden.
3. Zum Schluss wird das Eisbein bei

hoher Temperatur fertig gegrillt. Zu

dieser tschechischen Kdstlichkeit gehdirt
undbedingt ein kiihles Bier dazu!

Gegrilltes Eisbein



KLEINE GESCHICHTE DES BIERBRAUENS

Waussten Sie,

KLEINE GESCHICHTE =

DES BIERBRAUENS « Bier meist in 0,5-Liter-Gldisern serviert wirg
manchmal auch in 0,3-Liter-Gléisern (das ist

dann ein, kleines Bier" =, malé pivo).

« Als, Tupldk" bezeichnet man ein T-Liter-Bierglas (= Mafs).
« Die meisten Biere werden mit einem festen,

hohen, weilsen und bitteren Schaum serviert.

Die Geschichte des Bierbrauens reicht viele Jahrhunderte
Zurlick— damals war Mitteleuropa noch von den Kelten
bewohnt. Einen grolsen Aufschwung verzeichnete
das Bierbrauen zu jener Zeit als iberall KGnigsstddte

KLEINE GESCHICHTE DES BIERBRAUENS
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die dem seit 1842 gebrauten,, Pilsner Urquell” Ghneln.
Fine weitere weltberiihmte Biersorte, ndmiich das
 Budweiser"-Bier, stammt aus der gleichnamigen
stidbihmischen Stad Bucwels (Ceské Budéjovice).
Das traditionelle Budweiser-Bier, Budvar, wird aus
frischem unterirdischen Quellwasser, sowie méhrischem
Malz und Hopfen aus Zatec gebraut. £s handel sich
also um ein durch und durch tschechisches Erzeugnis.
Insgesamt werden in Tschechien fast 20 Millionen
Hektoliter Bier pro Jahr erzeugt und der durchschnittliche

o |
Bierverbrauch pro Einwohner und Jahr betréigt tiber
150 Liter — weshalb die Tschechen zu den weltweit
groBten Bierproduzenten und -konsumenten gehdiren.
Die tschechischen Brauereien beliefern den
Markt mit iber 470 Biersorten. In Tschechien gibt
esca. 50grolSe und mittelgrolSe Brauereien. In den
letzten Jahren kamen auch zunehmend Kleinere
Brauereien und sogar einige Mikrobrauereien hinzu,
die meist ausgefallene Biersorten herstellen.

geqriindet wurden. Im Mittelalter wurde das bis heute
verwendete Grundrezept fiir das traditionelle tschechische
Bier aus Gerstenmalz und Hopfen entwickelt.

Weltweite Beriihmtheit erlangte das tschechische
Bler dank des hellen, leicht bitteren Biers, das in
Pilsen  erfunden” wurde. Nach dieser Stadt sind die
Zzahlreichen,,Pils-, oder , Pilsner Biersorten benannt,

« Am hdufigsten begegnet einem in Tschechien Bier
vom fass, im Volksmund , Desitka” (=,Zehner”)
genannt. Es hat einen Alkoholgehalt von bis zu
4%. Des Weiteren gibt es auch stdirkere iere des
Typs  Lagerbier, ,Dvandctka” (=, Zwalfer’)
genannt, mit einem Alkoholgehal von .

5,5%. Manchmal gibt es auch besondere
Biersorten mit einem hheren Alkoholgehalt.

« Diemeisten tschechischen Biersorten sind hell
und Klar. Was den Geschmack betrifft so ist die
Skala recht breit gefasst und reicht vom biteren
Pilsener-Typ bis hin zum hellen, leicht siilichen
Bier, das dem bayrischen chnelt. Des Weiteren gibt
es auch eine ganze Reihe dunkler Biersorten.

« Fine Mischung aus hellem und dunklem Bier wird
als, fezané pivo” (=, Schnitt’) bezeichnet.




FASTENZEIT UND OSTERN

FASTENZEIT UND OSTERN

Karneval (Maskenumzug nahe der Stadt Hiinsko).

FASTENZEIT UND OSTERN

Venezianischer Mohr

(Rezept aus dem Jahr 1826)

Verriihre ein Viertelpfund frische Butter und ein
Viertelpfund Butterschmalz in einer Schiissel, riihre
einzeln 4 ganze Eier und 4 Figelb ein, gib 3 Loffel Hefe
und 3 Loffel Rahm hinzu und verriihre alles zusammen
mit einem Seidel Mehl, so dass ein leichter Teig wie fiir
einen Riihrkuchen entsteht; dann stampfe ein Seidel
Mohn und riihre es gemeinsam mit einem halben
Pfund gestolsenem Zucker und der kleingeschnittenen
Schate einer halben Zitrone unter den Teig, salze

es ein wenig und gib es in eine Tortenform.

M. D. Rettigovd

Karneval ist ein Volksfest, das mit
Maskenumziigen, Schlachtfesten, Tanzfesten und
Ballen gefeiert wird. Mit dem Aschermittwoch
beginnt die Fastenzeit, die sechs Wochen (bis
Ostern) dauert. Die christliche Glaubenslehre
gebot, in dieser Zeit auf Fleisch und tierische
Fette zu verzichten. Nur bei Fisch wurde eine
Ausnahme gemacht. Daher erndhrten sich
friiher die Menschen wahrend der Fastenzeit
vorwiegend von eingelegtem Sauerkraut,
Kartoffeln, Brot, Hiilsenfriichten u. A.

Heute halten sich die wenigsten Tschechen
an die Vorgaben fiir die Fastenzeit.

An Ostern diirfen in keiner tschechischen
Familie bunt geschmiickte Ostereier sowie

die traditionelle Osterrute (Pomlazka),

die aus Weidenzweigen geflochten wird,
fehlen. Das Osterfest wird in Tschechien mit
zahlreichen kulinarischen Kdstlichkeiten
gefeiert: Aufgetischt werden Oster-Geback,
Hackbraten, verschiedene Eierspeisen mit
Krdutern und gebratenes Zicklein und Lamm.

Nun mdchte ich Thnen zuerst die
Fastenberliner vorstellen, anschlieBend
folgen ein paar einfache Fastengerichte und
zu quter Letzt die Osterspezialitéten.

Aus demselben Teig, aus dem die
Fastenberliner gemacht werden, backt man
auch die sogenannten Dalken (Vidolky),
diese werden jedoch nicht gefiillt. Die

aufgeschnittenen und aufgegangenen Teigringe
werden unmittelbar vor dem Frittieren mit

den Fingern eingedriickt, damit beim Frittieren
in der Mitte eine Kuhle entsteht. Die Berliner

Waussten Sie,
dass...?

Ostern ist neben Weihnachten der wichtigste
christliche Feiertag in Tschechien. An Ostern
erinnert man an die Kreuzigung Jesu. Da man
aber auch gleichzeitig an das Ende des Winters
erinnert, nennen die Tschechen Ostern auch das
Friihjahrsfest” (,Svdtky jara”).



REZEPT

FASTENZEIT UND OSTERN

MASOPUSTNI KOBLIHY
(FASTENBERLINER)

Diese Berliner werden aus weichem Hefeteig
gemacht und in heiBBem fett frittiert.

« Glattes Weizenmehl 5009
« Eigelb 3 Stiick
« Butter 50g
« GriefSzucker 509
« Hefe 30g
« Milch 250g
« Salz, Zitronenschale

« tschechischer Rum , Tuzemdk” 2E
« Marmelade

« Ol zum Frittieren

« Puderzucker zum Bestreuen

1. Milch erwdirmen und Zucker, zwei
Messerspitzen Salz und Hefe hinzugeben,

das Ganze verriihren und zum Schluss zwei
Handvoll Meh! hinzufiigen. Das Ganze griindlich
verriihren und zugedeckt gehen lassen.

fastenberliner

2. Dem aufgegangenen Hefeteig die zerlassene
Butter mit dem verriihrten Eigelb, eine
geriebene Zitronenschale von einer halben
Zitrone und den Rum zufiigen. Nach und nach
das Mehl hinzugeben, unterriihren und daraus
einen weichen Teig kneten (der Teig sollte sich
von selbst von der Schiisselwand losen).

3. Den Teig mit Mehl bestduben und gehen
lassen. Nachdem der Teig sein Volumen
verdoppelt hat: erneut durchkneten, auf
einer mit Mehl betreuten Fldche verteilen

und mit dem Nudelholz etwa 1 cm dick
ausrollen. Mithilfe von Formen oder mit
einem Glas runde Stiickchen ausstechen.

4. Auf die Kreise einen TL Marmelade

geben, einen zweiten Kreis darauflegen,

die Rinder zusammendriicken und

den Berliner erneut gehen lassen.

5. Die Berliner allméhlich und gleichmdBig
im Fett backen — zundichst mit einem

Deckel abdecken, nach dem Wenden

ohne Deckel frittieren. Die fertigen

Berliner mit Puderzucker bestreuen.

Osterefer

werden anschlieBend mit Marmelade,

Pflaumenmus, Quark oder Sahne gefiillt.
GROG - dieses heifle Getrank wird

aus dem beliebten tschechischen Rum,

hierzulande, Tuzemdk” genannt, zubereitet.

Ein Drittel des Rums wird mit zwei

Dritteln kochendem Wasser aufgegossen

sl WusstenSie, '
d ?

ass ... !

Grog muss nicht zwangsldufig aus Rum herge-
stellt werden — man kann ihn auch aus Whisky,
Gin oder Brandy mixen. Das Getréink heit dann
Brandy-Grog, Gin-Grog usw.. Manche mdgen
ihn lieber stdrker, andere schwiicher, daher
kann man mit dem Wasser-Alkohol-Verhdltnis
herum probieren.

und mit Zitronensaft abgeschmeckt. Ein
beliebtes Getrénk in Tschechien ist Tee
oder Kaffee mit einem Schuss Rum.

BOZi MILOSTI — der Name dieses siiBen
Gebdcks bedeutet so viel wie,,Gottes
Gnade”. Es handelt sich hierbei um ein
typisches Fastengebéck. Man nehme: glattes
Weizenmehl (150 g), Butter (30 g), Zucker
(30g), Eigelb (3 Stk.), saure Sahne (2 EL)
und Rum (1EL). Aus diesen Zutaten wird
ein Teig geknetet, den man ruhen ldsst.
AnschlieBend wird er diinn ausgewalzt
und man sticht verschiedene Formen
aus. Die Teigstiicke werden schlieBlich
in heiBem Fett frittiert und solange sie
noch heil sind, werden sie zum Schluss in
Puderzucker mit Zimt oder Vanille gewalzt.

POLEVKY (SUPPEN) — sind in der
tschechischen Gastronomie besonders wichtig.
Friiher war das gangige Hauptgericht des Tages
Suppe mit Brot. Morgens al$ man Milchsuppe
mit Gebdck, tagsiiber Suppe mit Gemiise,
Kartoffeln, Hiilsenfriichten, Getreide und nur
sehr selten mit Fleisch. Von den zahlreichen
tschechischen Suppen mdchte ich hnen
gerne die zwei bekanntesten vorstellen:
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KULAJDA

Hier ist das Original-Siidbdhmische Rezept fiir
diese kdstliche Suppe, die aus Kartoffeln, Pilzen
und Gewiirzen besteht. Fiir vier Personen:

« Kartoffeln 4009
 frische Pilze 250 (getrocknete Pilze: 40 g)
« Butter 509
« Saure Sahne 150¢
« glattes Weizenmeh! 60g
« Eier 4 Stk.

« Kiimmel, Lorbeerblatt, ganze
Pfefferkdrner, Salz, Zucker, Essig, Dill

1. Die in Wiirfel geschnittenen

Kartoffeln in Salzwasser mit einem
Gewiirzsdickchen (Kiimmel etc.) kochen.

2. Die frischen, klein geschnittenen Pilze

in einer Pfanne in Butter anbraten und
anschlielSend mit Wasser abloschen, salzen

Kulajda

und kurz diinsten. Wer getrocknete Pilze
verwendet, sollte diese in Salzwasser kochen,
etwas Butter hinzugeben und sobald die
Pilze weich sind, diese in Stiicke schneiden.

3. Wenn die Kartoffeln halb gar sind, das
Gewiirzséckchen herausnehmen und

die Suppe mit saurer Sahne und Meh!
eindicken. Unter sténdigem Riihren bei
niedriger Flamme fertig kochen.

4. Zum Schluss die gediinsteten oder gekochten
Pilze und den gehackten Dill hinzugeben

und mit etwas Essig, der mit etwas Zucker
aufgekocht wurde, abschmecken. Die

Suppe sollte leicht séuerlich schmecken.

5. In die fertige Suppe kommen Eier, die
vorher in einer Mischung aus Salz- und
Essigwasser aufgeschlagen und gekocht
wurden. Man kann aber auch einfach

hart gekochte Eier verwenden.

Osterauflauf

ZELNACKA (KRAUTSUPPE) — diese
Sauerkrautsuppe war fiir die Menschen friiher
eine wichtige Vitaminquelle wéhrend der
langen Winter und ist daher bis heute ein
wichtiger Bestandteil der bshmischen Kiiche.
Hierfiir wird das Sauerkraut mit Salz und
Kiimmel abgeschmeckt. Es gibt zahlreiche
Sauerkrautsuppen-Rezepte. Ich persnliche
bereite sie nach dem Rezept meiner Gromutter
zu. Dafiir werden die Kartoffelstiicke zundchst
mit Salz und Kimmel gekocht. AnschlieBend
kommt klein geschnittenes Sauerkraut hinzu.
In einer Pfanne schwitze ich gehackte Zwiebeln
in Schmalz an und sobald diese goldgelb sind,
gebe ich etwas Weizenmehl hinzu, sodass
eine Mehlschwitze entsteht. AnschlieBend
kommt etwas edel-siiBe Paprika hinzu und
die Pfanne wird vom Herd genommen. Mit
der entstandenen Mehlschwitze dicke ich
das Sauerkraut und die Kartoffeln ein. Zum
Schluss verfeinere ich die Suppe noch mit
saurer Sahne und gebe eventuell gebratene
kleingeschnittene Paprikawurst hinzu.

AN OSTERN — wird auch der nahende
Friihling gefeiert, also das neu entstehende
Leben, und das zeigt sich natiirlich auch in der
Gastronomie. Laut einem alten Brauch sollte
man an Griindonnerstag etwas Griines essen,
also Krauter, Spinat oder Brennnesseltriebe.

AuBerdem soll man, dem alten Brauch zufolge,
auch einen Essloffel Honig essen. An Karfreitag
sollte eigentlich gefastet werden, aber
heutzutage gibt es nur noch wenige Menschen,
die den ganzen Tag nichts essen. Glaubige
Christen essen an diesem Tag kein Fleisch. An
Ostersamstag wird der Osterhackbraten aus
verschiedenen Fleischsorten, Eiern und frischen
Krdutern zubereitet. An Ostersonntag isst man
meist einen Festtagsbraten aus Lamm, Zicklein
oder einer anderen Fleischsorte. Der Ostermontag
steht ganz im Zeichen eines besonderen
tschechischen Osterbrauchs, der, Pomlazka”:
Junge Burschen,schlagen” Madchen und
Frauen mit selbstgeflochtenen Weidenruten. Die
Médchen wiederum kénnen sich mit verzierten
Eiern und anderen Geschenken freikaufen.

. -
Wussten Sie,
dass...?

Zu den silsen Oster-Leckereien gehdrt auch der
,Mazanec’ das Osterbrot — eine Art runder
Brotlaib aus siillem Hefeteig mit Rosinen

und Mandeln. Auserdem gibt es noch den
sogenannten ,Velikonocn jidds”

(=, Osterjudas”), der aus einem anderen
Hefeteig zubereitet wird. In Erinnerung an das
Opfer Jesu werden Osterldmmer gebacken, die
mit Zucker- oder Schokoladenguss und farbigen
Schleifen verziert werden. Wie in anderen
Ldindern auch steht Ostern in Tschechien ganz
im Zeichen der Schokoladeneier und -hasen.
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Feierlich gedeckter Hochzeitstisch

AUF DER HOCHZEIT

Der sogenannte Lendenbraten

(Rezept aus dem Jahr 1826)

Nimm etwa 4 Pfund Lendenbraten, also jenes Stiick
mageres Fleisch unterhalb der Niere, schneide Haut
und Fett ab und salze das Fleisch; nimmt etwa

2 Seidel Weinessig, schneide eine ganze Zwiebel
hinein, dazu 12 ganze Pfefferkdrner,

4 Stiick Ingwer, etwas Thymian und lasse es
kochen. In der Zwischenzeit spicke das gesalzene
Fleisch mit Speck, gib es in ein Tongefdis, iibergielse
es mit dem kochenden Essig und lass es etwa

drei oder vier Tage, im Winter auch ldinger, in

dieser Lake marinieren, es muss aber tdglich
gewendet werden. Dann backe es langsam
wie einen Hasenbraten und iibergielse es mit
Sauerrahm bis es schdn braun gebacken ist.
M. D. Rettigovd

Ein Hochzeitsessen gehdrt zweifelsohne zu
den feierlichsten Familienessen. Stellen wir
uns einmal vor, dass sich Bréutigam und Braut
vor etwa einer Stunde das, Jawort” gegeben
haben. Gerade eben zerschlug der Hotelbesitzer
des ortlichen Hotels vor der Tiir einen Teller,
denn die Scherben sollen den Jungvermahiten
Gliick bringen. Die frisch Verméhlten miissen

die Scherben auffegen und anschlieBend tragt
der Brautigam seine Braut iiber eine imaginére
Hausschwelle. Und schon kann das Festmahl
beginnen! Ich mdchte Ihnen gemne ein konkretes
Hochzeitsmenii vorstellen, aber natiirlich ist
das nur eines von zahlreichen Beispielen.
SUNKOVA ROLKA (SCHINKENROLLCHEN)
— gefiillt mit Meerrettichsahne. Diese kalte
Vorspeise ist in der bohmischen Kiiche
keine gewdhnliche Vorspeise und wird
meist nur bei feierlichen Anldssen gereicht.
Dafiir wird eine Scheibe Kochschinken zu
einer Rolle geformt und mit Schlagsahne
und frisch geriebenem Meerrettich

gefiillt. Die Rollchen werden mit frischem
oder eingelegtem Gemiise serviert.

Wussten Sie,
dass...?

Karlsbader Becherovka — dieser welt-
beriihmte Likor mit seinem herb-siilSlichen
Geschmack eignet sich ausgezeichnet als
Aperitif. Der goldene Likar wird seit 1806,

seit ihn der Karlsbader Apotheker Jan Becher
entwickelte, nach einem geheimen Familienre-
zept aus speziellem Alkohol und 36 Krciutern
hergestellt.
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Fine Hochzeitssuppe muss nicht immer nur mit Nudeln sein

SVATEBNi POLEVKA (HOCHZEITSSUPPE)
— hierbei handelt es sich meist um eine
kraftige Rinder- oder Hiihnerbriihe mit
hausgemachten Nudeln, LeberkloBchen
oder Nocken, gehacktem Schnittlauch oder
Petersilie. Hier finden Sie ein paar Rezepte
fiir die traditionelle tschechische Briihe,
sowie die Nudeln und LeberkloBchen.

SVICKOVA NA SMETANE S HOUSKOVYM
KNEDLIKEM (LENDENBRATEN IN
RAHMSAUCE MIT SEMMELKNGDELN) —
einer der Griinde, warum ich Ihnen gerne
eine typische tschechische Hochzeit vorstellen
wollte, ist eben dieses ausgezeichnete
Gericht. Hierbei wird gespicktes Rindfleisch
auf Gemiisefond gebraten oder gediinstet.
Aus dem Fond wird zum Schluss eine
SahnesoBe mit leicht siiBlichem Geschmack
zubereitet. Der Lendenbraten wird auf dem
Teller mit einem Teeloffel Preiselbeerkompott
und einer Zitronenscheibe angerichtet. In der
tschechischen Kiiche werden dhnliche SoBen
wie diese, also Sahnesofen aus Gemiisefond,

auch zu Schweinefleisch und Wild serviert.

Ebenso isst man auch sehr gerne mit Speck

gespicktes Kaninchen. Die modernere Variante

dieser SoBe wird nicht mit Mehl eingedickt,

sondern nur mit piiriertem Gemiise und

zum Schluss mit saurer Sahne verfeinert.
HOCHZEITSTORTE — einem alten

Brauch zufolge schneidet die Braut nach

dem Festmahl die Hochzeitstorte an.

Somit serviert sie ihr erstes Gericht als

Eine beliebte Vorspeise ist die Kaninchenpastete

verheiratete Frau. Ich mdchte Ihnen kurz eine
Vorstellung davon geben, wie in Tschechien
eine typische Hochzeitstorte aussieht und
schmeckt. Die Basis bildet eine Biskuitmasse
mit Buttercremeschicht, manchmal wird
diese zustzlich noch mit Marmelade
bestrichen. Die oft dreigeschossige Torte
wird mit einer Buttercreme-Glasur versehen
oder mit Marzipan und Marzipan-Bliiten
verziert. Manchmal werden stattdessen
sogar echte Bliiten verwendet.

Zum Hochzeitsessen werden meist
Verwandte und Freunde des Brautpaars
eingeladen. Beliebte Hochzeitsgeschenke
sind entweder praktische Geschenke oder

Wohnaccessoires oder auch Haushaltswaren.
Am Ende der Hochzeitsfeier erhalten die
Hochzeitsgdste eine kleine Schachtel

mit Leckereien von der Hochzeitstafel,

sowie Geback, Cremerollen (Rdllchen aus
Blatterteig, gefiillt mit siiBem Eischnee),
Hochzeitskolatschen (kleine gefiillte
Hefekuchen) mit Mohn, Quark oder Mandeln.
Manchmal befinden sich in der Schachtel auch
siie Rouladen, Torten und andere Desserts.

Das gemeinsame Anschneiden der Hochzeitstorte ist ein unentbehrliches Ritual



REZEPT

REZEPT

RINDERBRUHE

« Vorderfleisch 5009

« Wurzelgemiise 1509

« Eine mittelgrolSe Zwiebel, ein TL Salz,
Pfefferkdrner (5)

« 2| Wasser

Das Rindfleisch in kleine Stiicke schneiden,
in kaltes Wasser legen und die Gewirze, die

HAUSGEMACHTE
SUPPENNUDELN

« Grobes Weizenmeh! 1509
«Ein Ei

« 1-2 EL Wasser

Aus dem Mehl, dem Ei und dem Wasser
einen festen und elastischen Teig kneten.
Den Teig 20 Minuten in einem Gefrierbeutel
im Kiihlschrank ruhen lassen und danach

SVICKOVA NA SMETANE
(LENDENBRATEN)
Rezept fiir 10 Personen:
« Rinderfilet (Keule oder Schulterstiick) 1500g
« Speck 2009
« Wurzelgemiise

(Mdhren, Sellerie, Petersilie) 5009
« Zwiebeln 2509
« Ol oder Fett 150g
« Butter 100¢
« glattes Weizenmeh/ 1509
« Sahne 500ml

« Pfefferkorner, Lorbeerblatt, Piment-Korner,
Thymian, Zucker, Essig,
Salz und Senf

« Zitrone und Preiselbeerkompott

1. Die gleichgrolen Fleischstiicke mit Speck
spicken und salzen. Zuerst das gesalzene
Fleisch in einem Topf in heilSem Fett anbraten.
Danach das Gemiisefond zubereiten.

Zwiebel und das Salz hinzugeben. Nach dem
Aufkochen bei geringer Temperatur etwa

2 Stunden leicht kdcheln lassen. Wihrend des
Kochens regelmSig kaltes Wasser hinzugief3en,
damit die urspriingliche Wassermenge
erhalten bleibt. Etwa 20 Minuten vor Ende

der Kochzeit das geputzte Wurzelgemiise
(Mdhren, Sellerie und Petersilie) zur Briihe
hinzugeben. Die fertige Briihe abseihen.

sehr diinn ausrollen. Den Teig anschlieBend
auf einem Geschirrtuch trocknen lassen,

damit die Nudeln beim Schneiden nicht
zusammenkleben. Darauf achten, dass der Teig
nicht austrocknet und einreif3t. Den Teig in etwa
4 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen
aufeinander legen und mit einem scharfen
Messer daraus diinnen Nudeln schneiden.

Diese anschlieB8end in Salzwasser kochen,

dann trocknen und in Behdiltern verstauen.

2. Zuerst das in Scheiben geschnittene
Wurzelgemiise anbraten. Sobald die Réinder
angerdstet sind, die gehackten Zwiebeln
hinzugeben. Sobald die Zwiebeln dunkler
werden, das mit den Gewirzen gefiillte
Gewiirzscickchen und zwei Prisen Zucker
hinzufiigen. Der Zucker ldst sich allmdhlich

und beginnt zu karamellisieren. Sodann 2-3

EL Senf hinzugeben, das Ganze kurz anrdsten
und mit Wasser oder Fleischbriihe abldschen.

3. Das gebratene Fleisch in den Gemiisefond
legen, die Hilfte der Butter hinzugeben und
zugedeckt diinsten oder im Ofen braten.
Wahrend des Bratvorgangs das Fleisch
wenden, ggf. untergieSen. Das weich gekochte
Fleisch herausnehmen und warm halten.
Wdhrenddessen eine helle Mehlschwitze aus
Weizenmehl und Fett zubereiten und sobald
sie abgekiihlt ist, dem Gemiisefond, in dem
das Fleisch gekocht wurde, beifiigen.

4. Das Gewirzsdickchen herausnehmen und
alles griindlich mit dem Stabmixer piirieren

(ggf. zusdtzlich durch ein feines Sieb passieren),
mit Salz abschmecken und mit siiSer oder
saurer Sahne verfeinern. Bei Bedarf mit etwas
Essig oder Zitronensaft abschmecken und iiber
die gespickten Rindfleischscheiben gielSen.

Auf dem Teller mit einer Zitronenscheibe,
einem TL Preiselbeerkompott und

siilSer oder saurer Sahne anrichten.
Diese ausgezeichnete Sof3e ist die
echte tschechische Beilage zu unseren
Semmelknddeln und entfaltet und
ergdnzt deren Aroma perfekt (S. 46).

Lendenbraten mit Rahmsauce — auch hier darf der beliebte bohmische Knddel nicht fehlen



PILZE SAMMELN

PILZE SAMMELN

Der Bohmerwald hat zahlreiche Pilzsorten zu bieten

PILZE SAMMELN

Riihrei mit Steinpilzen

(Rezept aus dem Jahr 1826)

Schneide Steinpilze klein, dinste sie behutsam
auf einem Stiick Butter und salze sie. Gib
feingehackte Petersilie und ein wenig Pfeffer
dazu und lass die Pilze weich werden; verriihre
in einer Tasse eine beliebige Anzahl von Eiern,
gielSe sie in einen Topf mit zerlassener Butter
und mach gewdhnliche Rihreier daraus; dann
richte das Riihrei in Form eines Kreuzes an. Oder,
falls es mehr Pilze als Eier sind, gib die Pilze in
die Mitte und mache rundherum einen Kranz

aus Fiemn. Oder umgekehrt: die Fier in die Mitte
und rundherum einen Kranz aus Pilzen.
M. D. Rettigovd

Ich weiB nicht, wie es in anderen
Léndern ist, aber in Tschechien fronen
zwischen Sommeranfang und Herbst
alle Tschechen einer gemeinsamen
Leidenschaft: dem Pilze sammeln.
Natiirlich werden nur einige Arten
gesammelt, insbesondere Steinpilze und
Pfifferlinge. In unseren Waldern und auf
unseren Wiesen wachsen ndmlich auch
nicht-esshare und sogar giftige Pilze.

Auch meine Familie st der Pilzsammelleiden-
schaft verfallen. Ein Teil der gesammelten Pilze
wird gleich verspeist, der Rest wird getrocknet,
eingefroren oder eingemacht. Ich mdchte lhnen
ein paar Gerichte vorstellen, die ich mir als Koch
gar nicht mehr ohne Pilze vorstellen kann.

HOUBOVE RiZKY (PILZSCHNITZEL)

— panierte und gebratene Pilze sind ein
sehr beliebtes Gericht. Dafiir werden die
gesalzenen Steinpilzscheiben zundchst
in Mehl, Ei und Paniermehl paniert und
anschlieBend in heiBem 0l gebraten.
Manchmal werden die Pilze in einem
Teig aus Ei, Milch und Mehl paniert.

Das Pilzesammeln st ein beliebtes tschechisches



PILZE SAMMELN

REZEPT

1/ Kiefern-Steinpilz, 2/ Weilstielige Rotkappe, 3/ Echter Pfifferling, 4/ Safran-Riesenschirmpilz,

5/ Stéubling, 6/ RaufulSrhrling, 7/ Perlpilz

MEHLSCHWITZE - hierbei wird glattes
Weizenmehl mit heiBem Fett oder 0l im
Verhdltnis 1:1 gebunden. Es gibt helle
und dunkle Mehlschwitze, je nach Speise,
die mit ihr eingedickt werden soll.

SMAZENICE - hinter diesem Namen verbirgt
sich eine Lieblingsspeise der Tschechen, die
aus gediinsteten Pilzen besteht, die zum
Schluss mit geschlagenen Eiemn verriihrt
werden. Gewiirzt wird das Ganze meist nur

mit Kiimmel, ggf. mit etwas Pfeffer.

Saure Pilze

Smazenice

KYSELE HOUBY (SAURE PILZE) - sind
eine beliebte Beilage zu vielen Gerichten.
Die gekochten Pilze werden in Glasern
mit Gemiisestiickchen und verschiedenen
gewilrzten Essiglaken eingekocht.

S UMA VSKA BRAMBORO VA
POLEVKA (BOHMERWALD-
KARTOFFELSUPPE)
Traditionelle Suppe bestehend aus
Kartoffeln, Gemiise und Pilzen.

Hier das Rezept fiir vier Personen:

« Kartoffeln 500¢
« Wurzelgemiise

(Mahren, Sellerie, Petersilie) 500q
« Kohl 100¢
«Lauch 60g
« Zwiebeln 150¢
« frische Pilze 150¢

oder getrocknete Pilze 409
« Knoblauch 509
« glattes Weizenmehl 60g
- O oder Schmalz 50¢

« Salz, Kiimmel, Pfeffer, Majoran
« Liebstdckel, Schnittlauch

1. Zuerst das Wurzelgemiise und
anschlieBend die Kartoffeln in Salzwasser
kochen (alles sollte in gleichgrolSe Stiicke
geschnitten sein). Wihrend des Kochens
weitere Gemiisesorten hinzugeben (Kohl,
Kohlrabi, Blumenkohl, Lauch u. £.)

2. Die in Scheiben oder Stiicke geschnittenen

A

Bahmerwald-Kartoffelsuppe mit Pilzen

Pilze in einem kleinen Topf in etwas 0!
anbraten, mit etwas Wasser abldschen

und mindestens zehn Minuten diinsten.
Wenn Sie getrocknete Pilze verwenden,
diese vorher einweichen und klein
schneiden und gleich zu Beginn dem
Gemiise und den Kartoffeln beigeben.

3. In dem restlichen Fett zundichst die klein
geschnittenen Zwiebeln mit dem Kiimmel
anbraten, etwas Mehl hinzugeben und

eine breifdrmige Mehlschwitze zubereiten,
qgf,, wer méchte, rosig rsten. Mit der
Mehlschwitze die Suppe mit dem fast gar
gekochten Gemiise eindicken und aufkochen.
4. Zum Schluss die gediinsteten Pilze, samt
gepresstem Knoblauch und fein gehacktem
Liebstdckel hinzugeben, kurz aufkochen und
mit Majoran, gehacktem Schnittlauch, ggf.
frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
Die Suppe wird in den verschiedenen Regionen
Tschechiens unterschiedlich zubereitet. In
manchen Regionen wird Sahne oder saure
Sahne, in anderen wiederum gekochte
Gerstengraupen hinzugefiigt. Manche
Tschechen hingegen behaupten, dass die
Kartoffelsuppe am besten schmeckt, wenn
sie aus einer Briihe aus gerducherten
Knochen gekocht und mit auf Schmalz
angebratenem Griel3 eingedickt wird.
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HOUBOVY KUBA (PILZ-KUBA)
Dies ist ein beliebtes Gericht, das regelmdBig
an Weihnachten gekocht wird. Ganz bestimmt
wird Ihnen dieses Gericht dank folgendem
Rezept fiir vier Personen gelingen:

« Gerstengraupen 2509
- getrocknete Pilze 309
« Zwiebeln 1009
« Knoblauch 509
« Schweineschmalz 709

« Salz, Pfeffer, Kiimmel, Majoran

1. Die getrockneten Pilze in etwas kaltem
Wasser einlegen und die Gerstengraupen

in einem anderen Behdilter ebenfalls in
Wasser einlegen. Die Graupen anschlieBSend
abspiilen und in Salzwasser kochen. Die
eingeweichten Pilze ebenfalls kochen.

2. Die gehackten Zwiebeln in heilem
Schweineschmalz anbraten. Etwas gemahlenen
Kiimmel hinzugeben. Sobald die Zwiebeln
glasig sind, etwas Knoblauch hinzugeben
und mit dem Pilzwasser abldschen. Dann
die klein geschnittenen gekochten Pilze
hinzugeben und alles kurz dinsten. Diese
Mischung in die gekochten und abgeseihten

Dies ist zweifellos eine der besten
Kostlichkeiten der bohmischen Kiiche.
Fiir die Zubereitung bendtigen Sie:

« Krdftige Rinderbriihe 500ml
« frische Pilze 150¢
« Zwiebeln 80g
« Ol oder Schmalz 70g
« glattes Weizenmehl 509
« Salz, gemahlener Kiimmel, Essig

« Saure Sahne 1209

1. Die frischen Pilze klein schneiden und
mit dem Kiimmel und dem Salzin 1/3
des Fetts etwa zehn Minuten diinsten.

Pilz-Kuba

Graupen einriihren. Das Ganze mit Majoran
und gemahlenem Pfeffer abschmecken.

3. Eine Bratenform mit dem restlichen Schmalz
einreiben und die Mischung hineingeben,
anschlieBend im Backofen etwa dreifSig
Minuten braten lassen. Mit einem Salat aus
Sauerkraut, sauren Gurken und Pilzen servieren.

2. Im restlichen Fett zuerst die gehackten
Zwiebeln und danach das Mehl anbraten.

Die so entstandene Zwiebelmehlschwitze mit
kalter Briihe abldschen, alles gut verriihren
und mindestens zwanzig Minuten kochen
lassen. AnschlielSend die gediinsteten

Pilze und etwas Essig hinzugeben und

10 Minuten leicht kicheln lassen.

3. Zum Schluss die So8e mit saurer Sahne
verfeinern. Mit gekochtem Fleisch und luftigen
Semmelknddeln servieren (Rezept auf Seite 67).
4. Ahnlich wie die PilzsoBe werden

auch Dill, Gurken-, Meerrettich- und

andere Sof8en zubereitet.




WILDFESTESSEN

WILDFESTESSEN

Der Rothirsch (Cervus elaphus) ist ein beliebtes Jagdwild

WILDFESTESSEN

Schwarzwild (Wildschwein)

(Rezept aus dem Jahr 1826)

Wasche das Schwarzwild sorgfiltig, gib es in
einen Topt, (ibergielSe es mit einer Mischung
aus dreiviertel Wasser und einem Viertel
Weinessig, salze es und lasse es weichkochen.
(ibergiee ein halbes Seidel getrockneter
Weichseln mit einem Seidel Wein und lasse sie
darin zerkochen, gib etwas von dem Sud dazu,
in dem das Wildbret gekocht hat, verriihre es
und seihe es ab, gib ein Stiick Zucker dazu,
etwas Zitronenschale, Nelkengewiirz und
Zimt, dicke es mit gelber Mehlschwitze ein und

4o, TTHE W

lasse es kochen. Danach wird das Wildbret
abgeseiht, in eine schdn gefaltete Serviette
gewickelt und auf den Tisch gestellt; die SolSe
wird in einem dafiir bestimmten Gefdls serviert.
Anstatt der Weichseln kdnnen auch getrocknete
Hagebutten im Wein gekocht werden.

M. D. Rettigovd

Daich als Koch sehr gerne Wild zubereite,
musste ich nicht lange Giberlegen, um zu
wissen, wohin ich Sie als ndchstes mitnehmen
mdchte. Stellen Sie sich Folgendes vor: Sie sind
auf einem Jagdschldsschen und es erwartet
Sie ein romantisches Festmahl; die Wande
zieren zahlreiche Jagdtrophden. In Tschechien

\

wird am hdufigsten Hirsch, Reh, Dammhirsch,
Wildschwein und Hase sowie Fasan und Wildente
gejagt. So, und nun geht es ans Kosten:

ZVERINOVA PASTIKA (WILDPASTETE)
— dies ist eine unserer beliebtesten
Spezialitdten. Das Fleisch wird durch den
Fleischwolf gedreht und gebraten, des
Weiteren kommen noch rohe Leber, Eigelb,
Sahne und verschiedene Gewiirze hinzu. Diese
Mischung wird in einer mit Speck ausgelegten
Form oder in diinnem Teig gebacken.

SRNCIi HRBET NA SMETANE

(REHRUCKEN MIT SAHNESORE) — Wild
wird in der tschechischen Gastronomie
gerne mit einer SahnesoBe zubereitet.

Im Herbst ist Jagdzeit




WILDFESTESSEN
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Die ersten Schritte sind ahnlich wie
im vorherigen Rezept: Das Fleisch
wird mit Zwiebeln, Speck und
Wurzelgemiise angebraten, anschlieend
herausgenommen und der Bratensaft wird
samt Gemiise durch ein Sieb passiert und
mit siiBer oder saurer Sahne abgerundet.
GEBRATENE WILDSCHWEINKEULE MIT
HAGEBUTTENSOBE — es ist schon etwas
Besonderes, ein erlegtes Wildschwein
zuzubereiten. Man isst es entweder mit
einer SahnesoBe oder auch mit einer
FruchtsoBe (manchmal mit Ebereschen,
aber am hdufigsten mit Hagebutten).
Aus den Friichten der Heckenrosen kann
man eine siiBe Marmelade machen, die
dann zu den gerdsteten Zwiebeln und
dem Wurzelgemiise hinzugeben wird.

ZVERINOVE RAGU (WILDRAGOUT)

Hierfiir verwendet man kleine Fleischstiicke, die
auf Gemiise mit Gewiirzen und Obst gediinstet
werden. Hier das Rezept fiir fiinf Personen:

« Reh-, Dambirsch- oder Hirschfleisch 10009

« Wurzelgemiise 2009
« Zwiebeln 1009
« Riucherspeck 1309
« Ol oder Schmalz 1209
« Pflaumenmus 60g
« Preiselbeerkompott 1009
« Tomatenmark 50q
« Rotwein 200ml

« Salz, Wildfleischgewirze, Zitrone, Nelken

1. Zundichst das in Scheiben geschnittene
Gemiise im Fett anbraten, danach die gehackten
Zwiebeln und die Speckwiirfel hinzugeben.
Sobald alles angebraten ist, kommen das
Tomatenmark, das Preiselbeerkompott, die
Wildfleischgewiirze (Lorbeerblatt, Pfeffer- und
Pimentkdrner) und ein Zweig Thymian hinzu.
Zum Schluss das in Wiirfel geschnittene,

qut gesalzene Fleisch hinzugeben.

R 4

Wildpastete

Alles wird im Bratensaft des durchspickten
Wildschweinfleisches gediinstet.

2. Das Ganze mit Wein untergieen und
2ugedeckt allmdhlich diinsten, eventuell etwas
Briihe aufgieSen. Nach der Hilfte der Zeit das
mit Zitronensaft abgeschmeckte Pflaumenmus
und drei bis fiinf Nelken hinzugeben. Sobald
das Fleisch fast weich ist, muss das Ragout
abkiihlen und bis zum néchsten Tag ziehen. Vor
dem Servieren im Backofen leicht erwdirmen.
Wildragout kann auf viele verschiedene Arten
und Weisen zubereitet werden. Der einzige
Unterschied ist meist die verwendete Obstsorte
—man kann z.B. Ebereschenbeeren, Brombeeren
oder aber séuerliche Apfelsorten verwenden.

Wildragout

Feierliche Tafel mit gebratenem Fasan

PECENY BAZANT

(GEBRATENER FASAN)

Mithilfe des folgenden Rezeptes méchte ich
Ihnen gerne zeigen, wie man am hdufigsten
Wild zubereitet, denn so wie man den Fasan
zZubereitet, werden in Tschechien auch Wildente,
Hase und andere Wildfleischsorten gekocht.

- Zwei oder drei Fasane

- Speck 200g
- Zwiebeln 100¢
- Wurzelgemiise 3009
« Butter 50q
- Salz

- Lorbeerblatt, Piment, Pfefferkdrner,
Wacholderbeeren, Thymian

1. Die gesduberten Fasane in zwei Hlften
schneiden und die Keulen und Brust mit Speck

spicken. Gut salzen und in eine mit klein
geschnittenem Wurzelgemiise ausgelegte
Bratenform legen, grob gehackte Zwiebeln, den
restlichen Speck und die Gewiirze hinzufiigen.
Etwas Wasser untergieBSen, ein wenig Butter
hinzugeben und bei 160 °C langsam braten.

2. Zugedeckt braten, anfangs eher diinsten
und erst zum Schluss die Temperatur erhéhen.
3. In manchen Regionen wird zum Schluss
noch Obst hinzugegeben und kurz mitgebraten
—2.B. Apfel oder auch Marmelade.

4. Die einzelnen Portionen werden mit
gebratenem Gemiise und Bratensaft serviert.

In manchen Regionen werden auf diese Art und
Weise auch Gefliigel- oder Kaninchenfleisch,
sowie Eisbein und andere Fleischsorten
zubereitet. Eine solche Zubereitungsform heit
auf Tschechisch ,na divoko” (= auf Wildart)
oder ,ala bazant” (= auf Fasan-Art).



BEI DER WEINLESE

BEI DER WEINLESE

Weinverkostung im Weinkeller

BEI DER WEINLESE

Knddel in Rahmsauce

(Rezept aus dem Jahr 1826)

Verriihre 4 Lot Butterschmalz und zwei Lot frischer Butter
qib 6 ganze Eier dazu, salze s und gib so viel Mehl dazu,
dass ein sehr glatter Teig entsteht; dann lass stillen
Rahm kochen, schneide mit dem LGiffel kleine Kndidel
aus und lasse sie darin kochen, gib etwas mit Zitrone
geriebenen Zucker dazu, salze es ein wenig und lasse es
im Backofen backen, bestreue die Oberfléiche dann mit
qestoenem Ziicker und lass s schdn knusprig anbraten.
M. D. Rettigovd

Nun mdchte ich Sie gerne nach Siidmahren
mitnehmen. Sobald ich nur den Namen dieser
Region siidlich von Briinn (Brno) hdre, sehe
ich sie gleich vor mir: Weinberge, auf denen
edle Rebsorten wachsen — soweit das Auge
reicht! Auf S. 50—51 kdnnen Sie Naheres iiber
den bohmischen und méhrischen Weinbau
erfahren. Jetzt aber los — zu einem der vielen
Weinlesefeste, die schon seit Jahrhunderten
alljahrlich gefeiert werden. Noch bevor wir
uns in die Feierlichkeiten stiirzen und die
herrlichen Weinkeller besuchen, sollten wir
einen Happen essen. Ich habe fiir Sie einen

Klassiker ausgewahlt: Schnitzel mit Salat
und natiirlich auch ein kdstliches Dessert.
CESNEKOVA POLEVKA
(KNOBLAUCHSUPPE) - hierbei handelt es
sich um eine klare Briihe mit Kartoffelstiicken
und einer ordentlichen Portion Knoblauch.
Sie wird mit in Schmalz gerdsteten
Brotwiirfeln gereicht. Diese beriihmte
Suppe bringt einen nach einer durchtanzten
Nacht schnell wieder auf die Beine.
Schweineschnitzel werden genauso oft
und gerne wie Hiihner- oder Putenschnitzel
zubereitet und gegessen. Manchmal

Knoblauchsuppe
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BEI DER WEINLESE

Schweineschnitzel

s

SMAZENY RIZEK

(PANIERTES SCHNITZEL)

Ein gutes Schnitzel aus Qualitdtsfleisch ist das
Leibgericht vieler Tschechen. Ganz bestimmt

wird Ihnen dieses Gericht mit dem folgenden

Rezept gelingen. Sie kdnnen je nach Belieben

Keule, Kotelett oder Nackenfleisch verwenden.

Zutaten fiir vier Personen:
« Qualitdtsfleisch vom Schwein
ohne Haut (Keule oder Bratenfleisch) ~ 600 g

- glattes Weizenmeh/ 40q
« Eier 1-2 Stk.
« Paniermehl 80¢
« 01 zum Braten 1009
«Salz

1. Das Fleisch klopfen, salzen und anschlieBSend
zuerstin Mehl, dann in verquirltem und gesalzenem
Eiund zum Schluss in Paniermehl panieren.

2. Die Schnitzel in heilem Fett gleichmdBig
braten und anschlieSend auf einem

Stiick Kiichenrolle abtropfen lassen.

In Tschechien serviert man Schnitzel
immer mit einer Zitronenscheibe,
Salzkartoffeln oder Kartoffelsalat.

BRAMBOROVY SALAT
(KARTOFFELSALAT)

Gehdrt zu den beliebtesten kalten Beilagen
und passt vorziiglich zu panierten Speisen
und gebratenem Fleisch. Es gibt verschiedene
Kartoffelsalat-Variationen — eine davon
mdchte ich Ihnen hiermit vorstellen:

Fiir 6-8 Personen bendtigen Sie:

« Geschdilte Pellkartoffeln 700¢
« Zwiebeln 1009
« Wurzelgemiise 2009
« Mayonnaise 2009
« Gewiirzgurken 120¢
« Eier 5 Stk.
- Salz 209

« Essig, GrieBSzucker, gemahlener Pfeffer

1. Die gekochten Kartoffeln abkiihlen

lassen und in gleichmdBig groSe Scheiben
oder Wiirfel schneiden. Ebenso das in
Salzwasser gekochte Wurzelgemiise

sowie die Gewiirzgurken schneiden. Eier
hart kochen und in Wiirfel schneiden.

2. Aus der Mayonnaise und der sii8sauren
Gewiirzgurken-Lake, dem Zucker, Salz, Essig
und den fein gehackten Zwiebeln wird ein
Dressing zubereitet und vorsichtig der Kartoffel-
Mischung beigefiigt. Vor dem Servieren
sollte der Salat ein wenig im Kiihlschrank
ruhen damit das Dressing ziehen kann.

werden die Schnitzel in einem aus Ei, Mehl
und Milch bestehenden Teig paniert.

Nach einem guten Essen sollte man
unbedingt ein kostliches Dessert kosten.
Hier, zur Inspiration, zwei der beliebtesten
typisch tschechischen Nachspeisen:

LIWANZEN (LIVANCE) — es handelt sich
hierbei um eine Art Mini-Pfannkuchen,
die aus Hefeteig zubereitet werden.

Sie werden in speziellen Pfannen, die
handflachengroB3e, vorgeformte Mulden
haben, gebacken. Liwanzen isst man
entweder mit Puderzucker und Zimt oder
mit Marmelade, Quark oder heiBem Obst.

OVOCNE KNEDLIKY (OBSTKNGDEL) -
hierfiir werden Hefeteig-Kugeln geformt und
mit Obst gefiillt. Nachdem sie aufgegangen
sind, kocht man sie in Salzwasser. Die
runden Knddel werden mit Quark, Zucker
und zerlassener Butter serviert.

Liwanzen mit Sahne

~

Obstknddel

Die Obstknddel konnen auch aus
einem Quarkteig zubereitet werden.
Hier ist eines von vielen Rezepten:




D REZEPT Czech

TVAROHO V_E KNEDLIKY Teig runde Knéidel formen und in Salzwasser,

(QUARKKNODEL) Je nach GriiBe, ca. 5-7 Minuten kochen.

............................................. 2. Zu den Quarkknideln passt eine schnelle

« Quark 2509  und einfache FruchtsoBe. Dafiir kann man

-ein ki sowohl frisches als auch tiefgefrorenes

~einTLO/I 0Obst verwenden. Das Obst mit Zucker und

- etwas Weizengriel8 einer Vanilleschote aufkochen; kann ggf.

« eine Messerspitze Salz mit etwas eingeweichtem Stdrkemehl
eingedickt werden. Unbedingt gehort

1. Alle Zutaten griindlich verriihren und eine saure Sahne und ggf. ein TL Honig dazu.

halbe Stunde ruhen gelassen. Wdhrenddessen
kann der Griel3 die Feuchtigkeit aus dem
Quark aufnehmen. AnschlieBend aus dem

Vorsicht! ,,In vino
. veritas” giltin dieser
geschlchtstrachtlgen

9 .;:-R-eglon ga.:z besogders!,

'r;
?

Die Geschlchte Sgdmafﬂren\; ist genauso intensiv
ind bemeérkenswert wié der hier angebaute
Wein! Einst focht auf dles'er fruchtbaren Erde die
/ napoleonlsche Armee eine wichtige Schlacht
aus. Heute'befidet §|ch hier eine malerische
Landschaft, die zun Spazierengehen einlidt.
A Tiefé Walder, kristallklare Fliisse; Weinberge und
herrliche So,ﬁnenlfntergange Darf‘s ein Roter
£odef'ein WeiBer sein?

£/

Knddel mit Quark

L g e T g P e T R P
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KLEINE GESCHICHTE DES WEINBAUS

KLEINE GESCHICHTE DES WEINBAUS

KLEINE GESCHICHTE
DES WEINBAUS

Die Anféinge des Weinbaus in Siidmdhren
reichen bis in die Zeit des Romischen Reiches zurdick.
Archdologische Funde belegen, dass die Slawen
im mdchtigen GroBSmdhrischen Reich (833—906)
stidlich der heutigen Stadt Briinn (Brmo) bereits Wein
erzeugten. Anfang des 10. Jahrhunderts betrieb man
auch in Bahmen, ndmlich in der Gegend um die heutige
Stadt Mélnik (ndrdlich von Prag), Weinbau. Im 14.
Jahrhundert, unter Karl IV, erlebte der Weinbau in
Béhmen und Mdhren einen enormen Aufschwung.

Als der Hohepunkt des Weinbaus im 16. Jahrhundert
erreicht wa, gab es in Mihren tiber 17000 ha
Weinberge und im etwas weniger fruchtbaren Bohmen
(iber 3000 ha. Aufgrund von Kriegen und Reblaus-
Plagen, sowie aus Amerika eingefiihrter Schédlinge ging
der Weinbau in den darauffolgenden Jahrhunderten
stark zuriick. Anfang des 20. Jahrhunderts gab es in
Mdhren nur noch knapp 4 000 Hektar Weinberge. In

den 1960er Jahren war die Zah! jedoch bereits auf
das Doppelte angestiegen. Ende des 20. Jahrhunderts
betrug die Weinbaufléiche 11 183 ha und heute gibt
esin Tschechien sogar ca. 18 554 ha an Weinbergen.

Wussten Sie,
dass ...?

«der Weinkonsum in Tschechien pro Jahr und Kopf
17 Liter betréigt (in der EU sind es im Schnitt 35 Liter)
« die Weinproduktion fiir den Eigenbedarf tiber
500000 Hektoliter pro Jahr betrdigt und

den Bedarf zu etwa 40 % abdeckt

-

» b

-

\

vina z Moravy
vinaz Cech

WEINBAUGEBIET MAHREN
Weinuntergebiete

Znojemskd

Mikulovskd

Velkopaviovickd

Slovdckd

AM HAUFIGSTEN ANGEBAUTE

REBSORTEN

weil3e Rebsorten

Miiller Thurgau

Veltlinské zelené (Griiner Veltiner)
Ryzlink viassky (Welschriesling)
Ryzlink rynsky (Rheinriesling)

¥ Rulandské bilé (Weilser Burgunder)

Sauvignon
Chardonnay

rote Rebsorten

== Svatovaviinecké (St. Laurent)
| Frankovka (Blaufrdnkisch)

7Limm§ﬁc¢

L 4

» wMélnik .
.
*PRAHA

"

(3521 ha)
(4861 ha)
(5166 ha)
(4748 ha)

Zweigeltrebe
Rulandské modré (Spatburgunder)
Modry Portugal (Blauer Portugieser)

,GROBE WEINE

BRNOe®

Velké  Uherské
Pavlovice  Hradisie

Ziojmo Mikuloy

WEINBAUGEBIET
Weinuntergebiete
Litomérickd

Mélnickd

12%
11%
8%
75%
5%

15% B

4%

9%
7% |
5%
4%
35%

AUS EINEM KLEINEN LAND”

(291 ha)
(428 ha)
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KARTOFFEL-ALLERLEI

Zubereitung von Kartoffelteig

KARTOFFEL-ALLERLEI

Christoph Kolumbus war es, der 1492 die
Kartoffel aus Amerika nach Europa brachte.
Urspriinglich dachte man, es sei eine Zierpflanze,
aber nachdem die Menschen entdeckten, dass
die Knollen nicht nur genieBbar sondern auch
noch schmackhaft sind, begannen sie alsbald in
groBem MaBe Kartoffeln anzubauen. Seither st
der Kartoffelanbau iiberall in Europa verbreitet
und rettete im Laufe der Geschichte nicht nur

einmal zahlreiche Menschen vor dem Hungertod.

Auch aus der bohmischen und mahrischen
Kiiche ist die Kartoffel nicht mehr wegzudenken.
Friiher waren Kartoffeln und Sauerkraut

die Hauptnahrungsmittel der drmeren
Menschen. Heute werden Kartoffeln fiir
zahlreiche Gerichte verwendet. Den ersten
Platznehmen hierbei die Kartoffelknddel
ein, die sich nicht nur ausgezeichnet als
Beilage eignen, sondern auch gerne als
eigenstandiges Gericht gegessen werden —
zum Beispiel mit Speck- oder Fruchtfiillung.
BRAMBOROVE KNEDLIKY
(KARTOFFELKNODEL) — hierfiir werden aus
demTeig KIoBchen geformt, die in Salzwasser
gekocht werden. Nach dem Kochen werden
die Knddel mit Fett bestrichen und in Scheiben
geschnitten. Sie sind eine hervorragende Beilage
2u gebratenem Enten- oder Schweinefleisch.

GEFULLTE KARTOFFELKNODEL — hierfiir
wird der ausrollte Teig in Rechtecke geschnitten
und diese werden mit einer Mischung aus
gerosteten Zwiebeln und klein geschnittenem
gerauchertem Fleisch belegt. AnschlieBend
werden daraus runde Knddel geformt und
diese gekocht. Serviert werden die Kngdel mit
gekochtem Sauerkraut und gerdsteten Zwiebeln.

BRAMBOROVE SISKY

(KARTOFFELKLOBCHEN) — hierfiir
formt man aus dem Kartoffelteig
fingerlange Zapfen, die nach dem
Kochen mit Semmelbréseln, Zucker oder
gemahlenem Mohn bestreut und mit
zerlassener Butter iibergossen werden.

Pflaumenmustaschen
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KARTOFFEL-ALLERLEI

Kartoffelknddel

SKUBANKY (KARTOFFELNOCKEN) —
hierfiir werden zunachst die Kartoffeln
gekocht, das Kartoffelwasser wird nur zum
Teil abgegossen. AnschlieBend kommt
Weizenmehl hinzu und man ldsst das
Ganze dampfen. Zum Schluss wird aus der
Masse ein gleichmaBiger Teig geknetet,
der mit gemahlenem Mohn, Puderzucker
und zerlassener Butter serviert wird.

POVIDLOVE SATECKY

(PFLAUMENMUSTASCHEN) - hierfiir
wird der Kartoffelteig zundchst in Rechtecke
geschnitten, die mit Pflaumenmus
bestrichen werden. Der Teig wird

KARTOFFELTEIG

Dieser wird aus gekochten und geriebenen
Kartoffeln, griffigem Mehl, Griels und Eiemn zubereitet
und bildet die Grundlage zahlreicher Gerichte.
Deshalb mdchte ich Ihnen hiermit ein Universalrezept
vorstellen, das abgewandelt werden kann.

- gekochte Kartoffeln 800g
« Weizengriels 150¢
« griffiges Weizenmehl 100-150¢
« Stirkemehl 50¢
« Eier 2 Stk.

- Salz 30g

anschlieBend in der Mitte gefaltet, an
den Réndern festgedriickt und gekocht.
CHLUPATE KNEDLIKY (GRUNE KLOGE)
— Es handelt sich hierbei um Knddel, die
entweder als Nocken oder Kugeln geformt
werden. Der Teig besteht aus roh geriebenen
Kartoffeln, Mehl, Eiern und Salz.
SVESTKOVE KNEDLIKY
(ZWETSCHGENKNGDEL) — hierfiir werden
ganze Pflaumen (mit Kern) in den fein
ausgerollten und in Stiicke geschnittenen
Kartoffelteig gepackt und anschlieBend
gekocht. Die Knddel werden mit Quark,
Zucker und zerlassener Butter serviert.

1. Die Kartoffeln mit Schale kochen,

schdlen und abkiihlen lassen. AnschlieSend
fein reiben oder passieren.

2. Zu den Kartoffeln kommen die folgenden
Zutaten hinzu: Salz, Eier, Stdrkemehl, Grie8
und Mehl. Daraus wird ein fester Teig geknetet,
der sofort weiterverarbeitet werden sollte.

Je liinger der Teig ndmlich unverarbeitet
liegen bleibt, desto fliissiger wird er.

KARTOFFELN ALS BEILAGE

Kartoffeln sind zweifellos die beliebteste
Beilage zu tschechischen Gerichten. Am
héufigsten serviert man Salzkartoffeln als Beilage.
Dafiir werden die Kartoffeln geschalt, klein
geschnitten und mit etwas Kiimmel in Salzwasser
gekocht. Angerichtet werden sie mit etwas Butter
und gehackter Petersilie oder Schnittlauch. Aus
kalten Kartoffeln werden gerne in der Pfanne
(mit ein wenig Ol) Bratkartoffeln gemacht.
Immer beliehter werden auBerdem auch mit
Knoblauch und Gewiirzen oder mit saurer
Sahne iiberbackene Kartoffeln. Und natiirlich
sind in Tschechien, wie auch in den meisten
anderen Landern der Welt, frittierte Kartoffeln,
Pommes Frites, eine duferst beliebte Beilage.
Und natiirlich darfin der Liste der beliebtesten
Beilagen auch der Kartoffelbrei nicht fehlen.

Zum Schluss mdchte ich lhnen noch die
beliebten tschechischen Kartoffelpuffer
(Bramborové placky) vorstellen. Hierfiir kursieren
zahlreiche unterschiedliche Rezepte. Manche
verwenden den klassischen Teig aus geriebenen
Pellkartoffeln und Mehl, andere fiigen Quark

BRAMBOROVE PLACKY
(KARTOFFELPUFFER)

« Geschiilte Pellkartoffeln 800g
« glattes oder Universalmeh/ 50¢
- Salz

« Schweineschmalz oder Butter zum Fetten

Kartoffelpuffer

WusstenSi,
dass...?
Kartoffeln (und andere feldfriichte) fanden
erst nach der Entdeckung Amerikas durch
Christoph Kolumbus (1492) ihren Weg nach

Europa.

oder gerdstete Zwiebeln und Speck hinzu.
Leider werden unsere traditionellen Beilagen,
wie z.B. die Kartoffelpuffer wie sie von unseren
GroBmiittern zubereitet wurden, zunehmend
von Fertiggerichten wie z.B. Kroketten oder
Pommes verdréngt. Wer die traditionellen
tschechischen Kartoffelpuffer nachkochen
mdchte, findet hier ein passendes Rezept:

1. Die gekochten Pellkartoffeln schélen

und abkiihlen lassen. AnschlieBend fein
reiben, salzen und Mehl hinzugeben;

so entsteht ein glatter Teig.

2. Den Teig mit einem bemehiten Nudelholz
ausrollen, Puffer ausschneiden und

diese ohne Ol in einer qusseisernen oder
Teflon-Pfanne braten. Natiirlich knnen

die Puffer auch in 0l gebraten werden,
dann sind sie allerdings fettiger.

3. Die gebratenen Puffer mit Fett bestreichen
und als Beilage oder eigenstdndiges

Gericht servieren. Traditionell werden die
Puffer mit Plaumenmus gegessen.




REZEPT
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Kartoffelpuffer

BRAMBORAK (KARTOFFELPUFFER 1. Die geputzten, geschlten
—AUFEINEANDERE ART) Kartoffeln reiben, kurz ruhen lassen
............................................. und anschlieBend die frei gewordene
Diese Kartoffelpuffer werden aus geriebenen Fliissigkeit abgielSen, bzw. auspressen.
rohen Kartoffeln gemacht — manchmal 2. Warme Milch hinzugeben und mit Salz,
wird auch Speck oder Schmalzgrieben Pfeffer, Majoran und passiertem Knoblauch
hinzugegeben. Sie kdnnen als Hauptgericht verriihren. Anschlieend das Meh, die
oder als Beilage zu Fleisch serviert werden. Hier Eier und das in kleine Stiicke geschnittene
mein Lieblings-Rezept fiir fiinf Personen: gerducherte Fleisch hinzugeben. Alles
qut mischen und kurz ruhen lassen.

« Geschdilte rohe Kartoffeln 7509 3. Fettinder Pfanne erhitzen und die
« glattes Weizenmeh! 200g  Puffer in beliebiger GrifSe hineingiefSen.
« Milch 100g  Die Kartoffelpuffer als Beilage oder mit
« Gekochter gerducherter eingelegtem saurem Gemiise servieren.

Schweinebauch 200g  Als Variation kann man die rohen Kartoffeln
« Eier 25tk. durch Zucchini ersetzen oder aber man
« Knoblauch 409  vermischt rohe und gekochte Kartoffeln.
- Ol oder Schmalz 2009
« Salz, Pfeffer, Majoran

Republic

Land of Stories

Wichtiger Hinweis: Diese
Stadt wirkt wohltuend!

Karlsbad ist eine Stadt mit Heilwirkung - hier
heilen jedoch keine Arzte sondern die Natur.
Von der Wirksamkeit der Thermalquellen
tiberzeugten sich sogar der russische Zar Peter
der GroBe, Goethe und Beethoven. Heute kann
man hier sowohl traditionelle als auch moderne
Kuranwendungen ausprobieren. Besuchen Sie

diese Stadt mit exzellentem Renommee.
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Abfischen in der Néhe von Trebort

FISCHGERICHTE

Hecht (Rezept aus dem Jahr 1826)

Nimm einen Hecht aus und entschuppe, wasche
und salze ihn, lege ihn schdn in Form eines Kranzes
in kochendes Wasser und gare ihn, dann gieSe das
Wasser ab, lege den Hecht auf einen Teller, bestreue
thn mit Semmelbréseln und gehackter Petersilie,
befette ihn mit gerdsteten Zwiebelstiickchen und
serviere ihn mit Sahnemeerrettich oder Senf. Man

kann ihn gleich im Anschluss an die Suppe servieren.

M. D. Rettigovd

Tschechien befindet sich im Herzen Europas
und hat deshalb keinen Zugang zum Meer und
2u Meeresfriichten. Aufgrund der christlichen

Vergangenheit unseres Landes und den

damit zusammenh&ngenden kulinarischen
Gewohnheiten und Traditionen wurden jedoch
in zahlreichen Ddrfern Fischteiche und Zuchten
angelegt (Fisch war ndmlich in der Fastenzeit
erlaubt — im Gegensatz zu Fleisch). Die ersten
Fischteiche wurden bereitsim 13. Jahrhundert
angelegt. Im 16. Jahrhundert florierte die
Teichwirtschaft und erlebte ihre grite Bliitezeit,
vor allem in Siidbdhmen. Nahe der Stadt

Trebori wurden damals besonders viele Teiche
und Stauseen angelegt. Seitdem wurde diese
Tradition aufrecht erhalten und die Fischzucht
wurde zunehmend weiterentwickelt. In diesem
Kapitel mdchte ich [hnen gerne die tschechische
Teichwirtschaft und die Tradition des Abfischens,

dem Hohepunkt des Jahres fiir alle Fischer,
vorstellen. Um sehen zu kdnnen, wie die Fischer
inihren hohen Gummistiefeln und Schiirzen die
Netze einholen, miissen wir allerdings etwas friiher
aufstehen. Die Fische werden in jenen Bereich
des Sees getrieben, der von den Fischerbooten
,umzingelt”ist. Von hier werden sie herausgefischt
und nach Fischart und GroBe sortiert.
So, nun mochte ich Sie einladen, mit
mir in die Nahe von Trebon zu einem der
groBten Teiche, dem RoZmberk, zu reisen.
Hier mdchte ich Ihnen einige der kdstlichsten
tschechischen Fischspezialitdten vorstellen.
TREBONSKY KAPR (KARPFEN aus Treboi)
— dies ist zweifellos der bekannteste tschechische
Fisch. Ich persdnlich esse ihn am liebsten gesalzen,

mit Mehl und gemahlenem Kiimmel bestaubt und
in heiBem Fett gebraten. Die meisten Tschechen

Zander (Sander lucioperca)
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FISCHGERICHTE

jedoch essen ihn paniert (in einer Panade aus Eiern
und Semmelbréseln) und in Ol angebraten.
CANDAT A STIKA (ZANDER UND HECHT)
—gehdren zu den beliebtesten Fischarten und
haben festes, helles Fleisch. Beide Fischarten
werden in Tschechien sowohl warm als
auch kalt zubereitet und gehdren zu den
Highlights der tschechischen Gastronomie.
PSTRUH (FORELLE) — neben dem Karpfen ist dies
einer der beliebtesten Speisefische in Tschechien.
RYBI POLEVKA (FISCHSUPPE) — wird meist
aus einer kréftigen Briihe aus Fischstiicken
und -resten zubereitet. Die Suppe wird meist
mit gekochten Innereien und Wurzelgemiise
eingedickt und mit Salz, Lorbeerblatt, Pfeffer
und geriebener Muskatnuss abgeschmeckt.
KAPR NA MODRO (wartlich: Blauer Karpfen)
— hierfiir werden die gesalzenen Fischportionen in
einer kréftigen Gemiisebriihe mit Salz, Zucker, Essig
oder Wein sowie Gewiirzen gekocht. Der gekochte
Fisch wird anschlieBend mit zerlassener Butter
bestrichen oder mit erhitztem Essig iibergossen.
RYBY NA KYSELO (FISCH AUF SAURE ART) - auf
diese Art kinnen vor allem kleine Fischarten geschickt
zubereitet werden, denn sie werden in einem hei3en

Waussten Sie,
dass...?

Der tschechische Schriftsteller Ota Pavel (1930-
1973) beschreibt in seiner Erzihlung ,Smrt kidsnych
smci” (,Der Tod der schinen Rehbdcke”) auf eine
ganz besondere Weise seine kulinarischen Erlebnisse
miteingelegtem fisch: ,Im Keller standen Steinge-
fiile mitin Essig und Zwiebeln eingelegtem Fisch.
Und wenn man sie in die Hand nahm, floss einem
der Saft zwischen den fingern hindurch und es fielen
grolSe Stiicke davon ab, und einem wurde fast schon
schwindelig— so gut schmeckte es!”

In O eingelegte Matjes

Forelle Miillerin Art

Essigaufguss mit Zwiebeln eingelegt. AnschlieBend
miissen sie einige Tage ziehen, damit die kleinen
(rdten aufweichen und man sie mitessen kann
(ansonsten ist es sehr miihsam diese zu entfernen).
PSTRUH PO MLYNARSKU
(FORELLE NACH ART DER MULLERIN) -
Hierfiir wird der gesduberte Fisch abgetrocknet
und sowohl innen als auch aul8en gut gesalzen.
AnschlieBend wird er in Weizenmehl paniert und
in einer Pfanne mit heiBem Fett von beiden Seiten
angebraten. Die gebratene Forelle wird anschlieBend
mit zerlassener Butter bestrichen und mit fein
gehackter Petersilie gamiert. Auf dieselbe Art
k6nnen auch andere Fischarten zubereitet werden.
Die beliebteste Beilage zu Fisch sind Salzkartoffeln
mit Butter oder Stampfkartoffeln. Hierfiir
werden zunachst die Kartoffeln gekocht und
anschlieBend gerdstete Zwiebeln oder Lauch
hinzugegeben, bevor das Ganze mit einem
Kartoffelstampfer zerdriickt wird. Mir persénlich
schmeckt Kartoffelbrei am besten, weshalb ich
Ihnen auch sogleich mein Lieblingsrezept verrate.
KOCICAK - hierbei handelt s sich um eine
leckere Beilage, die nicht nur zu gebratenem Fisch,
sondern auch zu gekochtem, geraucherten Fleisch,
warmen Wurstwaren, Frikadellen und Vielem mehr
passt. Man nehme dafiir gekochte und gestampfte

Kartoffeln und fiige gekochtes Sauerkraut, Kimmel
und Salz hinzu. Besonders lecker ist das Ganze, wenn
esnoch mit gerdsteten Zwiebeln verfeinert wird.
UZENE RYBY (GERAUCHERTER FISCH) - In
Tschechien isst man Fisch geme gerduchert. Manche
haben dafilr entsprechende Vorrichtungen zu Hause
und rduchern mit kaltem Rauch vom Obstbaumholz.
(GroRere Fischportionen werden meist mit Buchenholz
gerduchert. In Tschechien kann man auBerdem
auch andere geréucherte Fischarten kaufen, .
Makrelen, Aale u.a.. Zu den beliebtesten eingelegten
Fischarten gehdren Salzheringe und der sogenannte
,Rollmops” (Hering mit Zwiebeln und Sauerkraut).

wr
Waussten Sie,
dass...?

Vor dem Zweiten Weltkrieg fingen die
tschechischen Fischer Lachse in der Moldau.
Seit jedoch Talsperren gebaut wurden, ist den
Lachsen der Weg vom Meer nach Tschechien
versperrt worden.
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KAPR NA VINE
(KARPFEN AUF WEIN)

Dieses traditionelle Rezept stammt aus
dem Archiv des Schlosses in Trebori.

Fiir vier Personen bendtigt man:

« Karpfenfilet 600g
« Schmalz 100g
« Mehl zum Panieren, Salz, Kiimmel

- Grlere Zwiebeln

« Durchwachsener Speck 100g
« Rotwein 150ml
« Einen Essldffel Honig

« Je ein Zweig Salbei und Rosmarin

« Brot 2009

1. Die Karpfenfilets salzen und kurz ruhen
lassen. AnschlielSend etwas Kiimmel dariiber
streuen, in Mehl panieren und von allen
Seiten kurz in heilsem Schmalz anbraten.

2. Die gebratenen Filets aus der Pfanne
nehmen und warm halten. Den in Streifen
geschnittenen Speck in der Pfanne anbraten,
anschlieSend gehackte Zwiebeln hinzugeben
kurz danach Honig, Wein und Krdiuter zugeben.
Das Ganze bei hoher Hitze kochen, damit der
Wein etwas abkocht und der Saft eindickt.

3. Gerdistete Brotscheiben auf einem Teller
anrichten, die Fischfilets darauf geben und
alles mit der WeinsoBe iibergiefSen.

NOVOHRADSKY KAPR

(KARPFEN AUF NOVOHRAD-ART)
Dies ist ein traditionelles Gericht der

Fischer. Hier das einfach nachzukochende
Rezept fiir vier Personen:

« Karpfenfilets 600g
« Mehl 60g
« Salz, Knoblauch, gemahlener Paprika

<01 1009

1. Den Karpfen in hufeisenfdrmige Portionen
schneiden, etwa 2 cm dick. Gut salzen und

mit passiertem Knoblauch bestreichen.
AnschlieBend etwa zwei Stunden ziehen lassen.
2. Die Filets in griffigem Mehl panieren,

etwas Paprikapulver (edelsii3) und
gemahlenen Pfeffer hinzugeben.

3. Die Filets in reichlich O braten

oder in der Fritteuse frittieren.

4. Mit frischem Brot und Gewirzgurken oder
mit Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei servieren.

BRAMBOROVA KASE
(KARTOFFELBREI)

« Kartoffeln 800¢
« Butter 509
« Milch 200ml
«Salz

1. Die geschdilten rohen Kartoffeln in

Kleine Stiicke schneiden, salzen, mit
kochendem Wasser iibergiefSen und

kochen lassen. Sobald die Kartoffeln weich
sind, diese sorgfiiltig abtropfen lassen,

Butter hinzugeben, und daraus einen

glatten Brei ohne Klumpen stampfen.

2. AnschlieSend kochende und gesalzene Milch
hinzufiigen und das Ganze schaumig riihren.

Gebratener Fisch

Republic
Land of Stories -
#

Nein, das ist kei
isteinwa

Romantische Gasschen, Cafés und
mittelalterliche Schenken. Uber allem thront ein
einzigartiges Schloss, das zu den bedeutendsten
Denkmalern Mitteleuropas gehort. Einfach
marchenhaft! Bohmisch Krumau ist ein wahres
Juwel und zudem UNESCO-Welterbe! Ein
absolutes Muss!

Bohmisch Kramau
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LANDLICHE TRADITIONEN

Stidbahmischer Bauernhof im Stil des Bauernbarocks

LANDLICHE TRADITIONEN

Streusel (Rezept aus dem Jahr 1826)
Verknete sechs Lot frischer Butter mit einem
Viertelpfund Mehl und vier Lot gestoSenem
Zucker, mische es qut durch und bestreue damit
den Kuchen, den du zum Kaffee reichst.

M. D. Rettigovd

Die Kostlichkeiten, die ich Ihnen in
diesem Kapitel vorstellen mdchte, werden
bei jenen traditionellen Dorffesten gerne
gegessen, die noch heute auf dem Land
aufrecht erhalten werden. Eine dieser Feiern
ist die so genannte Wallfahrt (Pout) oder
auch Kirchweih (Posviceni) genannt. Es

handelt sich hierbei um ein Fest zu Ehren
des Schutzheiligen der drtlichen Kirche.
Ein anderer volkstiimlicher Brauch ist die
symbolische Hexenverbrennung, die Ende
April gefeiert wird. Anfang Mai werden in
fast allen Dorfern Maibdume aufgestellt:
Hohe glatte Fichtenstdmme, die mit einem
Kranz und Schleifen geschmiickt werden.
Bei Dorffesten wurde schon immer viel
und feierlich gegessen. Stellen wir uns
also einmal einen herrlichen Dorfplatz mit
bunten Giebeln im Stil des Bauernbarock
vor. Auf dem Marktplatz spielt eine Kapelle
— man sieht iiberall bunte Trachten und im
Gasthaus steht das kdstliche Essen bereits
auf dem Tisch. Als erstes werden wir, geméf3

dem landestypischen Brauch, von einem
schonen Mddchen mit Brot und Salz begriiBt
und kdnnen uns auf das tschechische
Nationalgericht freuen: ,Vepfo-knedlo-
zelo” (Schweinebraten-Knddel-Kraut).

Vor dem Essen gonnen wir uns noch einen
Obstler. Der tschechische,Konig der Obstler”
namens,Slivovice” (Pflaumenschnaps)
wird aus reifen Pflaumen gebrannt. Wir
hingegen gdnnen uns einen Birnenschnaps
(Hruskovice) aus dem beriihmten Ort
Vizovice in der Mahrischen Walachei.

Dieses Stadtchen im Herzen Méhrens

ist so etwas wie das,,Gelobte Land der
Obstbrénde”. Neuerdings wird der Schnaps
mit Kompott und einem Tropfen Saft

gereicht. Ach, bevor ich es vergesse —in
Tschechien heiBt Prost: Na zdravi!

Birnenschnaps
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REZEPT
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SVATOMARTINSKA HUSA
(MARTINSGANS)

Dies ist ein traditionelles Gericht, das am
Sankt-Martinstag gegessen wird.

- eine ganze Gans
- Aipfel Tkg
- WeiBwein 250ml

« Salz, gemahlener Kiimmel, frischer Rosmarin
und Thymian

1. Die geputzte Gans abtrocknen, aulSen sowie
innen salzen und mit Kiimmel wiirzen.

2. In die Bauchhdhle geviertelte Apfelstiicke
und einige Zweige Thymian fiillen.

—
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Martinsgans

3. Die Gans wird beim Backen mit
WeiBwein abgeldscht und bei 120 Grad

ca. 3 Stunden gebacken. Die Backzeit
héngt von der Grole der Gans ab.

4. Sobald das Fleisch weich ist, erhohen Sie
die Temperatur auf 180 Grad, damit die
Haut schdin goldbraun und knusprig wird.
5. Die gebratene Gans mit gebackenen
Apfeln und Bratensole servieren.

Fiir die Martinsfeier wird ein besonderer Wein, der
Martinswein (Svatomartinské vino), erzeugt, der
sich einer immer gréieren Beliebtheit erfreut.

Das tschechische Nationalgericht ,Vepio-knedlo-zelo” — Schweinebraten mit Knddeln und Kraut

HOUSKOVE KNEDLIKY KYNUTE
(HEFEKNODEL)

Rezept fiir zehn Personen:

« griffiges Weizenmehl 9009
«Milch 400ml
« In Wirfel geschnittene Semmeln 2509
« Hefe 50g
«Fier 25tk.
« Salzund etwas Zucker

1. Indie lauwarme Milch zwei Prisen Zucker,

Salz, Hefe und 1/3 des Mehls geben. Das

Ganze gut verriihren und gehen lassen.

2. Nachdem die Hefe aufgegangen ist, kommen die
Eier und das restliche Meh! hinzu. Aus dem Ganzen
wird ein glatter Teig geknetet, dem zum Schluss die
geschnittenen Semmelwiirfel zugefiigt werden.
AnschlieSend noch einmal gehen lassen. Zum
Schluss noch einmal kneten, in gleichgrolSe Stiicke
schneiden und aus diesen lingliche Kndidel formen.
3. Nachdem diese aufgegangen sind, 15—20
Minuten in Salzwasser kochen. Beim Kochen
mehrmals wenden. Nachdem die fertigen
Knddel aus dem Wasser herausgenommen
wurden, miissen sie sofort mit einer Gabel

oder einem Spiel3 eingestochen werden,
damit der heilSe Teig nicht zusammenflt.
4. Die Zapfen werden mit einem Messer oder
einem Bindfaden in Scheiben geschnitten
und auf dem Teller angerichtet.

I(YSAI_\_IE DUSENE ZELI
(GEDUNSTETES SAUERKRAUT)

Filr 10 Portionen:

« WeilSes Sauerkraut 15009
« Zwiebeln 200
« geschmortes Schmalz oder fett 1009
« glattes Weizenmehl 50¢
« GrielSzucker 1509
« Kiimmel, Salz, Wasser

1. Das Sauerkraut in kurze Streifen schneiden,
etwas Wasser und Kiimmel hinzugeben

und diinsten. Ab und zu umriihren.

2. Dieklein gehackten Zwiebeln in Ol oder Schmalz
anbraten. Sobald die Zwiebel Farbe annimmt, mit
Mehl bestdiuben, kurz risten und anschlielSend von
der Herdplatte nehmen. Mit dieser Mehlschwitze
wird dann das gediinstete Sauerkraut eingedickt.
Das Ganze mit Zucker, Salz und Essig abschmecken.




LANDLICHE TRADITIONEN

REZEPT

VEPROVA PECENE S KNEDLIKEM A ZELIM
(SCHWEINEBRATEN MIT KNODELN
UND KRAUT) — dies ist das tschechische
Nationalgericht und wird auch abgekiirzt, Vepio-
knedlo-zelo” (Schweinebraten-Knddel-Kraut)
genannt. Das Gericht besteht aus gebratenem
Schweinefleisch — nur mit Salz, Kiimmel und
Knoblauch gewiirzt — das mit kraftigem salzigen
Bratensaft abgeldscht wird. Zum Braten werden
natiirlich die typischen bohmischen Knddel —
entweder aus Kartoffelteig oder Hefeteig mit
Semmelwiirfeln — serviert. Die Knddel werden
stets in Scheiben geschnitten gereicht. Als Beilage
kommt gediinstetes Sauerkraut oder sii8-saurer
WeiRkohl mit gerdsteten Zwiebeln hinzu. In
diesem Kapitel mdchte ich Ihnen gerne ein
Rezept fiir den, Mahrischen Spatzen” (Vepovy
vrabec), eine Braten-Variation, sowie Rezepte fiir
gediinstetes Sauerkraut und Knddel vorstellen.

Erst wenn Sie die lockeren Semmelknddel
probiert haben, werden Sie verstehen, warum
in Tschechien so gerne verschiedene SoRen

und Bratensafte zubereitet werden. Damit
die tschechischen Knddel auch richtig gut
gelingen, bendtigt man griffiges Mehl.

Sauerkraut kann auf verschiedene Arten und
Weisen zubereitet werden. In Siidbohmen
wird das Sauerkraut zum Beispiel nicht mit
Mehlschwitze gebunden, sondern es wird ganz
ohne Zucker- oder andere Zusétze gekocht. In
anderen Regionen, etwa in Mahren, wird das Kraut
wiederum mit einer Mehlschwitze gebunden,
weshalb es fast schon wie eine Sol3e aussieht.

BUCHTY A KOLACE (BUCHTELN UND
KOLATSCHEN) — fiir die verschiedensten Kuchen,
Buchteln und Kolatschen wird in Tschechien
am hdufigsten Hefeteig verwendet. Weiter
unten finden Sie dazu das passende Rezept.
Kolatschen werden meist mit saisonalem Obst
(Aprikosen, Heidelbeeren oder Pflaumen) oder mit
Pflaumenmus, Quark oder Mohn, Rosinen oder
Mandelblattchen belegt. Die verschiedenen Beldge
konnen auch miteinander kombiniert werden.

T W
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Kolatschen

Bohmische Buchteln mit Plaumenmus

G ESK EBUCHTY

(BOHMISCHE BUCHTELN)

Fiir ein Backblech:

« glattes Weizenmeh! 800g
« griffiges Weizenmehl 4009
- Eier 3 Stk.
« Milch 5009
« Hefe 409
« Zucker 2009
« Vanillezucker 25g
« Butter oder Fett 2009
<0l 150¢
- Zitronenschale von einer Zitrone

« Salz 209
« Mohn-, Quark-

und Pflaumenmusfiillung .800¢

1. Die Milch leicht erwdrmen, dann den
Zucker, die Hefe, das griffige Mehl und das Salz
einriihren. Mit dem glattem Mehl bestduben
und zugedeckt im Topf gehen lassen.

2. Die aufgegangene Hefemischung auf
das gesiebte Mehl gielSen und die Eier,
Zitronenschale, den Vanillezucker und die
zerlassene Butter hinzugeben. Das Ganze
griindlich verriihren und einen glatten,
nicht klebrigen Teig kneten. AnschlieBSend
an einem warmen Ort gehen lassen.

3. Den aufgegangenen Teig durchkneten und
mit einem Nudelholz ausrollen. Dabei den
Teig mit Mehl bestduben. AnschlieBSend ca.
4 X 4 cm groBe Rechtecke ausschneiden, die
Fiillung in die Mitte geben, kleine Péickchen
formen und auf ein gefettetes Backblech
legen. Die Buchteln mit Fett bestreichen.

4. Nach dem Gehen bei mittlerer

Hitze goldgelb backen.

5. Die abgekiihiten Buchteln vom Backblech
nehmen und mit Puderzucker bestreuen.




WEIHNACHTEN

WEIHNACHTEN

Weihnachtsmarkt auf dem Altstddter Ring

WEIHNACHTEN

Ingwerplitzchen

(Rezept aus dem Jahr 1826)

Gib 12 Lot gestolsenen und gesiebten Zucker,
12 Lot gesiebtes Mehl und 2 Lot gestolSenen
und gesiebten Ingwer auf ein Nudelbrett, gib
9 Eigelbe dazu und mach daraus einen Teig.
Rolle ihn auf eine Dicke von zwei Strohhalmen
aus, steche mit einer Ingwerplitzchen-

Form Pldtzchen aus und gib diese auf ein
Blech mit Papier, bestreiche sie mit Eiweils,

bestreue sie mit gesiebtem Zucker und lass sie
goldgelb backen. Dann nimm die Plitzchen
vom Papier und bewahre sie gut auf

M. D. Rettigovd

Lassen Sie uns doch einen kleinen Spaziergang
an der eisigen Winterluft machen und ich
erzahle lhnen wahrenddessen etwas iiber
die tschechischen Weihnachtstraditionen.
Weihnachten beginnt an Heiligabend
(24. Dezember). An diesem Tag sollte man
eigentlich kein Fleisch essen; nur beim feierlichen

"‘W‘i "

Abendessen gibt es dann Fisch. Viele Familien
halten sich noch heute an diese christliche
Tradition. Beim Abendessen steht dann der
Fisch als Hauptzutat im Mittelpunkt, denn
zundchst gibt es in den meisten Familien eine
Fischsuppe und anschlieBend panierten Karpfen
mit Kartoffelsalat. Und natiirlich diirfen die
Weihnachtsgeschenke nicht fehlen! Diese werden
abends verschenkt. Der Tradition zufolge ist es
das Christkind, das die Geschenke unter dem
Weihnachtsbaum beschert. Auch die beiden
folgenden Tage sind Feiertage, aber die meisten

Ein Weihnachtsbrauch — Kerzen in Walnuss-
Schalen




WEIHNACHTEN

WEIHNACHTEN

Tschechen nehmen sich sogar bis Silvester Urlaub.

Und so geht die besinnliche Weihnachtszeit in

das frohliche und bunte Silvestertreiben iiber —

schlieBlich wird dann das neue Jahr begriiBt. An

Neujahr (1. Januar) halten sich manche Tschechen

an die Neujahrs-Tradition und essen zu Mittag

Linsen mit Rauchfleisch; andere wiederum

essen gebratenes Gefliigel — obwohl eigentlich

eine alte Tradition besagt, dass demjenigen, der

an Neujahr Gefliigel isst, das Gliick entfliegt.
Natiirlich gibt es in Tschechien noch viel

mehr Brduche. Ich mdchte Ihnen an dieser

Stelle die bekanntesten Gerichte vorstellen:
VANOCNI CUKROVI (WEIHNACHTSPLATZCHEN)

—inTschechien wird an Weihnachten

viel und gerne gebacken, vor allem

Platzchen aus Linzer-, Nuss-, Kokos-

sowie Kakaoteig. Zusatzlich werden die

Platzchen mit Marmelade und Butterkreme

bestrichen und manchmal auch mit

Zucker- oder Schokoladenguss garniert.
PERNIK (LEBKUCHEN) — Lebkuchen

wird in Tschechien schon seit hunderten

von Jahren hergestellt. Der beriihmteste

Lebkuchen stammt aus der Stadt Pardubice.

Das Lieblingsgebck der Tschechen sind Linzerpldtzchen

Weihnachtskrippe aus Lebkuchen

An Weihnachten jedoch backen die meisten
Familien kleine Lebkuchen-Platzchen gemaB
ihren eigenen Familienrezepten und der
Duft kdstlicher Gewiirze und Honig erfiillt
die Luft. Die Lebkuchen werden auBerdem
mit einer Mischung aus EiweiB und Zucker
verziert. Und man bastelt gerne kleine und
groBBe Weihnachtskrippen aus Lebkuchen,
die dann Kirchen und Héuser zieren.

Ohne diesen Leckerbissen kdnnen sich die meisten Tschechen Weihnachten gar nicht vorstellen.

SMAZENY KAPR (GEBRATENER KARPFEN)
— paniert und gebraten — in der tschechischen
Kiiche ist dies die beliebteste Zubereitungsart
von Fisch. Weihnachten ohne Karpfen ware
fiir die meisten Tschechen unvorstellbar. Im
Grunde wird hierbei der Karpfen fast genauso
wie ein paniertes Schnitzel zubereitet.

Die gesalzenen Karpfenfilets werden

zuerst in Mehl, dann in verquirltem und
gesalzenem Ei und zum Schluss in Paniermehl
gewadlzt. Die einzelnen Portionen werden
anschlieBend in einer Pfanne mit reichlich
heiBem Ol gebraten. Die beliebteste Beilage
zu Karpfen ist Kartoffelsalat — das Rezept
dafiir finden Sie in Kapitel Acht (S. 46).

GEGRILLTES GEFLUGEL — die tschechische
Kiiche bietet selbstverstandlich zahlreiche
weitere interessante Gerichte. Die Tschechen
wiirden es mir wahrscheinlich jedoch nicht
verzeihen, wenn ich in dieser Broschiire das
gegrillte Gefliigel nicht erwahnen wiirde.
Friiher wie heute ist dies ein wichtiger
Bestandteil der tschechischen Festessen.

Deshalb mdchte ich Ihnen gerne ein Rezept fiir
gefiillten Entenbraten vorstellen. Auf dieselbe
Weise kann man auch Hiihner-, Ganse- oder
Truthahnfleisch zubereiten. Die Fiillungen fiir
das Gefliigel- bzw. Bratenfleisch bestehen
meist aus weilen Semmeln, Eiern, manchmal
auch Mandeln, Muskatnuss und Krdutern.

Waussten Sie,
dass...?

Ein weiteres typisches Weihnachtsgericht ist der
sogenannte "Schwarze Weihnachtskuba"
(Cerny vdnocni kuba) mit iiberbackenen
Graupen und Hexen-Rahrlingen.
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VANOCKA (WEIHNACHTSZOPF)

Dies ist zweifellos die beriihmteste siile
Leckerei auf der festlichen Weihnachtstafel.

« Universalmehl 5009
« feiner Zucker 709
« Butter 1509
« Hefe 509
« 4 Eigelb und Ei zum Bestreichen

« Milch 200m/
« 1 Péckchen Vanillezucker

* Rosinen und Mandeln 2009

« Schale von einer Zitrone und Salz

Weihnachtszopf

1. Hefe, Salz, einen Teil des Zuckers und einen
Teil des Mehls in warmer Milch verriihren

und alles zugedeckt gehen lassen.

2. Die Butter in einem Topf schmelzen und

mit dem restlichen Zucker und dem Eigelb
verriihren. AnschlieBBend aus allen Zutaten
einen Teig kneten. Den Teig griindlich kneten,
damit dieser glatt und geschmeidig wird und
nicht am Schiisselrand klebt. AnschlieSend mit
einem Geschirrtuch zudecken und gehen lassen.
3. Den aufgegangenen Teig erneut kneten

und in gleichgrolSe Stiicke teilen. Aus

diesen lingliche Schniire formen und zu

einem Zopf flechten. Den Weihnachtszopf

mit Ei bestreichen, kurz gehen lassen und

bei etwa 180 Grad 40 Minuten backen.

Gebratene Ente

PECENA KACHNA S NADIVKOU
(GEFULLTER ENTENBRATEN)

Fiir vier bis sechs Personen:

- eine Ente
« Kiimmel, Salz, Wasser

Fiir die Fiillung:
« 3-4 Semmeln oder andere Backwaren aus Weimeh!
« Eier 3 Stk.
« Gerducherter Schinkenspeck 100¢
« Zwiebeln 509
« Feines Weizenmeh! 309
« Milch oder Sahne 01/

« Salz, Pfeffer, Knoblauch, Majoran

1. Die gesduberte und abgetrocknete

Ente mit der Fiillung fiillen, die Offnung
zundhen oder mit einer Nadel verschlie3en,
die Ente gut salzen und reichlich Kiimmel
driiberstreuen und zugedeckt braten.

2. Zubereitung der Fiillung: Semmeln in
Wiirfel schneiden, mit etwas Milch oder
Sahne befeuchten und mit den verquirlten
Eiern, dem angebratenen Schinkenspeck,

den gerdsteten Zwiebeln und dem Knoblauch
verriihren. Je nach Bedarf mit Mehl bestduben,
mit Majoran, Pfeffer und Salz abschmecken
und mit gehackter Petersilie garnieren.

3. Die Ente sollte langsam gebraten

werden. Beim Braten die Haut mit einer
Gabel mehrfach durchstechen, damit

das Entenschmalz ausgebraten wird.

Zum Schluss die Ente ohne Deckel braten,

50 lange bis die Haut knusprig ist.

4. Uberschiissiges Fett abgieB8en. Den
rotbraunen Bratensaft mit etwas krdftiger
Briihe anreichern und kochen lassen.

Das an den Wénden der Bratenform
Festgebratene dem Bratensaft zufiigen.
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