










Vášeň pro skvělé suroviny, poctivou gastronomii, úcta k tradicím, respekt k farmářům a jejich 
práci jsou společné všem sedmi regionům Evropského regionu Dunaj-Vltava. Je úžasné 
pozorovat drobné rozdíly v chutích a vůních jídel každého regionu.

Kuchařku, kterou právě čtete, můžete brát jako okno do gastronomického bohatství tří zemí a sedmi regionů 
Evropského regionu Dunaj-Vltava. Cestovali jsme po všech regionech, abychom vám ukázali, jak šikovní 
lidé vyrábí výborné jídlo. Ze surovin od konkrétních sedláků, uzenářů a  pekařů jsme uvařili čtrnáct jídel 
inspirovaných sezonou, místem a osobností výrobců. Do podoby receptů se samozřejmě otiskly osobnosti dvou 
šéfkuchařů z Národního týmu kuchařů a cukrářů AKC ČR – Martina Svatka a Patrika Bečváře.

Putování za kulinárními poklady Evropského regionu Dunaj-Vltava můžete sledovat
na www.varimedobre.eu nebo na kanálu YouTube (hledejte „Vaříme dobře“).
Najdete nás také na Facebooku: www.facebook.com/varimedobre

Přejeme vám hodně úspěchů při vaření.



Leidenschaft für hervorragende Zutaten, echte Gastronomie und Respekt gegenüber der 
Tradition, den Bauern und ihrer Arbeit, all das haben die sieben Regionen der Europaregion 
Donau-Moldau gemeinsam. Es ist toll die kleinen Unterschiede im Geschmack und Aroma der 
Speisen jeder Region zu entdecken.

Das Kochbuch, das Sie gerade lesen, kann als ein Schaufenster des gastronomischen Reichtums der drei 
Länder und der sieben Regionen der Europaregion Donau-Moldau betrachtet werden. Wir reisten durch alle 
Regionen um Ihnen zu zeigen, wie geschickte Menschen hervorragende Lebensmittel produzieren. Mit den 
von ausgewählten Bauern, Metzgern und Bäckern geholten Zutaten haben wir vierzehn Rezepte zubereitet, 
die von Saison, Ort und Persönlichkeit der Hersteller inspiriert wurden. Und natürlich wurden die Rezepte 
auch von der Persönlichkeit unserer Chefköche Martin Svatek und Patrik Bečvář aus dem Nationalteam der 
Köche und Konditoren der Tschechischen Republik geprägt.

Die Reisen zu den gastronomischen Kostbarkeiten der Europaregion Donau-Moldau können Sie unter
www.varimedobre.eu oder auf dem YouTube-Kanal unter dem Schlüsselwort „vaříme dobře“ verfolgen.
Sie � nden uns auch auf Facebook: www.facebook.com/varimedobre

Wir wünschen Ihnen viel Erfolg beim Kochen.





Evropský region Dunaj-Vltava (zkráceně ERDV) byl ofi ciálně 
založen 30. června 2012 partnery z Česka, Bavorska a Rakouska. 
Je to pracovní sdružení Plzeňského kraje, Jihočeského kraje, 
Kraje Vysočina, Horní Falce, Dolního Bavorska se zemským 
okresem Altötting, Horního Rakouska a dolnorakouských oblastí 
Mostviertel a Waldviertel.

Na území o rozloze šedesát pět tisíc kilometrů čtverečních žije 
šest milionů obyvatel. Nejvyšším orgánem ERDV je prezidium 
tvořené vysokými politickými představiteli partnerských 
regionů. Prezidium určuje strategii a  směřování Evropského 
regionu Dunaj-Vltava. Výkonným orgánem ERDV je trilaterální 
koordinační grémium připravující a  provádějící usnesení 
prezidia a úkolující další členy organizační struktury evropského 
regionu. Snad nejdůležitější práce se odehrává v  sedmi 
takzvaných znalostních platformách, v nichž mají čeští, bavorští 
a rakouští odborníci s pomocí manažerů příslušných platforem 
možnost rozvíjet své nápady, připravovat a realizovat projekty 
s pozitivním přínosem pro celý euroregion.

Znalostní platformy se odborně zaměřují na sedm tematických 
oblastí – na výzkum a inovace, kooperaci vysokých škol, kooperaci 
podniků a  vytváření klastrů, kvalifi kované pracovní síly a  trh 
práce, cestovní ruch, obnovitelné zdroje energií a  energetickou 
efektivnost a na dopravu. O koordinaci všech aktivit evropského 
regionu se stará kancelář ERDV sídlící v hornorakouském Linci. 
Komunikaci s veřejností zajišťují jednotlivá regionální kontaktní 
místa.

ERDV má prostřednictvím podpory spolupráce mezi svými členy 
významně přispět k  dalšímu rozvoji celého území. Vznikem 
Evropského regionu Dunaj-Vltava začala nová éra trilaterální 
přeshraniční spolupráce mezi zúčastněnými regiony.

Die Europaregion Donau-Moldau (kurz EDM) wurde offi  ziell 
am 30. Juni 2012 von den Partnern aus Tschechien, Bayern und 
Österreich gegründet. Es ist eine Arbeitsgemeinschaft der sieben 
Partnerregionen Pilsen, Südböhmen, Vysočina, Oberösterreich, 
Oberpfalz, Niederbayern mit dem Landkreis Altötting und des 
Mostviertels und Waldviertels in Niederösterreich.

Auf einer Gesamtfl äche von 60 000 Quadratkilometern leben 
6 Millionen Menschen. Das höchste Verwaltungsorgan ist 
das Präsidium, in dem die hohe politische Repräsentanz der 
Partnerregionen vertreten ist. Das Präsidium bestimmt die 
Strategien und Ziele der Europaregion Donau-Moldau. Das 
vollziehende Organ ist das Trilaterale Koordinierungsgremium, 
das die Beschlüsse des Präsidiums auf Verwaltungsebene 
vorbereitet, führt dazu entsprechende Aufträge aus oder 
erteilt diese. Die wohl wichtigste Arbeit wird in den sieben 
Wissensplattformen durchgeführt. Hier haben die böhmischen, 
bayerischen und österreichischen Experten die Möglichkeit, 
mithilfe der Manager der zuständigen Plattformen ihre Vorhaben 
zu entwickeln, Projekte vorzubereiten und durchzuführen, 
und der weiteren Entwicklung der ganzen Europaregion einen 
Beitrag zu leisten.

Die Wissensplattformen orientieren sich fachlich an sieben 
Th emenbereichen: Forschung und Innovation, Zusammenarbeit 
der Hochschulen, Unternehmenskooperation und Clusterbildung, 
qualifi zierte Arbeitskräfte und fl exibler Arbeitsmarkt, 
Tourismus, Erneuerbare Energien und Energieeffi  zienz und 
Mobilität. Alle Aktivitäten der Europaregion werden von der 
Geschäftsstelle der EDM mit dem Sitz in Linz koordiniert. Um 
die Öff entlichkeitsarbeit und Kommunikation kümmern sich die 
einzelnen regionalen Kontaktstellen.

EDM zielt darauf ab, mithilfe der Förderung der Zusammenarbeit 
ihrer Mitglieder wesentlich zur Weiterentwicklung des ganzen 
Raumes beizutragen. Dank der Gründung der Europaregion 
Donau-Moldau begann eine neue Ära der trilateralen 
grenzüberschreitenden Zusammenarbeit zwischen den 
beteiligten Regionen.





Cestovali jsme křížem krážem všemi regiony a našli
pro vás skutečné kulinářské poklady.

Z  úžasných surovin jsme uvařili desítky jídel. Martin Svatek 
a Patrik Bečvář, členové Národního týmu kuchařů a cukrářů AKC 
ČR, pro vás s ohromnou vášní a citem pro jídlo sestavili recepty 
na báječná jídla. Inspirovali se tradicemi regionů, ale šli vlastní 
cestou a především využívali tamní sezónní produkty.

V Plzeňském kraji jsme vařili z hovězího masa plemene Angus 
a zeleniny pěstované na samé hranici Šumavy. Jihočeský kraj nám 
nabídl úžasné kapry a sýry z malé farmy na Šumavě. Vysočina 
vydala ze své náruče drahokamy  – brambory a  vepřové maso 
“přeštíků“ (tradiční české plemeno prasat). Díky štědrosti Horní 
Falce jsme při vaření mohli použít mošty a zeleninu. Řeznická 
a sýrařská tradice Dolního Bavorska nás inspirovala k vytvoření 
jednoduchého a úžasně dobrého receptu s klobásami a tvarohem. 
Šikovní farmáři z Horního Rakouska, již drží na svých bedrech 
ekonomiku regionu, nám připravili pstruhy a zvěřinu. V Dolním 
Rakousku jsme dostali tip na mák z a také na maso šťastných 
zvířat pasoucích se na tamních loukách a kopcích.

Vydejte se s  námi objevovat kulinární klenoty Evropského 
regionu Dunaj-Vltava. Zavedeme vás na místa, kde vzniká 
skutečné jídlo. Budeme společně vařit a  cestovat. Natočili 
jsme pro vás sedm dílů seriálu, který vám odhalí krásy tohoto 
Evropského regionu. Videa si můžete prohlédnout
na webu www.varimedobre.eu
nebo na facebook.com/varimedobre.

Wir reisten durch die Regionen und fanden für Sie echte 
kulinarische Juwele.

Aus ausgezeichneten Lebensmitteln kochten wir dutzende 
Speisen. Martin Svatek und Patrik Bečvář, die Mitglieder des 
Nationalen Teams der Köche und Konditoren der Tschechischen 
Republik, haben für Sie mit Leidenschaft und Gefühl tolle 
Rezepte mit traditionellen saisonalen Produkten zusammen 
gestellt. Sie ließen sich von den Traditionen der Regionen 
inspirieren, aber sie gingen ihren eigenen Weg und vor allem 
arbeiteten sie mit lokalen saisonalen Produkten.

In der Pilsner Region kochten wir mit Rindfl eisch der Rasse 
Angus und gutem lokalen Gemüse, das an der äußersten Grenze 
des Böhmerwalds angebaut wird. In der Region Südböhmen 
fanden wir tolle Karpfen und Käse auf einem kleinen Bauernhof 
im Böhmerwald. Die Region Vysočina bot uns leckere Kartoff eln 
und Schweinefl eisch der traditionellen Rasse „Přeštice“. Most 
und Gemüse kam zum Wort in der Oberpfalz. Die Metzger- und 
Käsereitradition Niederbayerns inspirierte uns zur Zubereitung 
einfacher und hervorragender Speisen. Geschickte Bauern 
aus Oberösterreich bereiteten für uns Forellen und Wild zu. In 
Niederösterreich bekamen wir Tipps für tollen Mohn und Fleisch 
von Tieren, die zufrieden auf hiesigen Hügeln weiden.

Entdecken Sie mit uns die kulinarischen Kostbarkeiten der 
Europaregion Donau-Moldau. Wir zeigen Ihnen Orte, wo echtes 
Essen entsteht. Lassen Sie uns zusammen kochen und reisen. 
Wir haben für Sie eine Serie mit sieben Folgen gedreht, die Ihnen 
die Schönheiten der Europaregion Donau-Moldau vorstellt. Die 
Videos sind auf der Webseite www.varimedobre.eu
oder auf Facebook unter
facebook.com/varimedobre zu sehen.













Herrliche Natur, historische Städte, viele Jobangebote, 
angesehene Kultur, hervorragendes Essen und weltberühmtes 
Bier. Die Pilsner Region ist einfach toll zum Leben. Pilsen war 
sogar im Jahre 2015 die Kulturhauptstadt Europas.

Das beste Bier der Welt
Das Pilsner Urquell, dank dessen Pilsen so berühmt ist, war ursprünglich 
eine Stadtbrauerei. Gegründet wurde sie 1839. Das einzigartige Bier 
wurde hier zum ersten Mal im Oktober 1842 gebraut. Auch heute 
bringt Pilsner Urquell mehrere dutzend Tausend Touristen aus der 
ganzen Welt in die Stadt. Die Einzigartigkeit des Bieres beruht auf drei 
wesentlichen Bestandteilen: gutem Wasser, Hopfen aus Žatec und Malz. 
Und natürlich sind die geschickten Pilsner Braumeister wesentlich, ohne 
sie könnte dieses tolle Bier natürlich nicht entstehen. In der Region 
Pilsen � ndet man desweiteren mehr als 20 kleine Brauereien. Eben diese 
erleben in den letzten 10 Jahren eine große Renaissance.

Die Region Pilsen, ein Paradies 
einzigartiger Produkte
Die Region Pilsen ist reich an vollkommen einzigartigen Lebensmitteln. 
Berühmt ist das Sauerkraut aus Křimice. Es handelt sich um eine 
Kohlsorte, die ideal zum Einlegen und Fermentieren ist, ein Prozess 
bei dem dank der Milchsäuregärung ein außerordentliches Produkt 
entsteht  – das Sauerkraut. Der gehobelte Kohl wird gestampft, 
gesalzen, ein bisschen Kümmel wird zugegeben und er fermentiert 
in Fässern aus Lärchenholz oder Kunststo� . Dieses Sauerkraut ist 
grundlegend für viele typische Speisen der Region.

Das Sauerkraut schmeckt hervorragend zu Schweine� eisch. Südlich 
von Pilsen be� ndet sich die kleine Stadt Přeštice. In ihrer Umgebung 
wurde die Schweinerasse „Přeštice“ veredelt. Die grenzübergreifende 
Zusammenarbeit hat auch hier Früchte getragen. „Přeštík“ ist ein 
Ergebnis der Kreuzung von böhmischen, bayerischen und englischen 
Schweinerassen. Leider wird diese Rasse weniger gezüchtet als sie 
es verdienen würde. Trotzdem kehrt sie in den letzten Jahren in die 
Zucht und auch in die Speisekarten zurück.

Süße Variationen aus Hefeteiggebäck sind auch typisch für die 
böhmische Küche. Die Chodenkuchen oder Chodenschmierkuchen 
aus Hefeteig sind eine berühmte Delikatesse. Man bestreicht sie mit 
Quark, Mohn und P� aumenmus und garniert mit saurer Sahne oder 
Schlagsahne. Jede Ortschaft im Chodenland hat ihr typisches Rezept, 
auf das sie schwört.

Bauernmärkte sind ein Phänomen
Die Begeisterung für gute Lebensmittel ist in den letzten etwa 7 
Jahren unglaublich gestiegen. Die Bauern erfahren jetzt großes 
Interesse der Kunden für ihre Produkte. Eine neue Möglichkeit der 
Vermarktung sind die Bauernmärkte. Seit 2010 werden sie auch in der 
Region Pilsen (in Pilsen, Tachov, Klatovy, Stříbro) veranstaltet. Direkt 
in Pilsen � ndet man den besten Bauernmarkt in ganz Tschechien. Er 
� ndet alle zwei Wochen auf dem Platz der Republik statt. Wenn Sie 
nach Pilsen fahren, lassen Sie sich ihn nicht entgehen.

Krásná příroda, města s bohatou historií, zajímavé pracovní 
příležitosti, uznávaná kultura, výborné jídlo a  vyhlášené 
pivo. Plzeňský kraj je místo, kde se bezvadně žije. Plzeň byla 
dokonce Evropským hlavním městem kultury 2015.

Nejlepší pivo na světě
Plzeňský Prazdroj (U  Prazdroje 7), díky němuž je Plzeň tak slavná, 
byl původně Měšťanským pivovarem. Založen byl v  roce 1839. 
Jedinečné pivo Pilsner Urquell se zde začalo vařit v  říjnu 1842. 
I  dnes láká Plzeňský Prazdroj do Plzně a  Plzeňského kraje desítky 
tisíc turistů z celého světa. Unikátnost plzeňského piva stojí na třech 
pilířích  – kvalitní vodě, žateckém chmelu a  sladu. A  samozřejmě
by tak skvělé pivo nemohlo vzniknout bez šikovných plzeňských sládků. 
V  Plzeňském kraji najdete navíc přes dvacet minipivovarů. Právě ty 
v posledních deseti letech zažívají nebývalou přízeň zákazníků.

Plzeňský kraj, ráj
unikátních produktů…
Plzeňský kraj je bohatý i na naprosto jedinečné zemědělské produkty. 
Vyhlášené je Křimické zelí. Jedná se o  odrůdu zelí, která je ideální
pro nakládání a  zrání, při kterém díky mléčnému kvašení vzniká 
ojedinělý produkt  – kyselé zelí. Nakrouhané zelí se sešlape, nasolí, 
přidá se trochu kmínu a nechá se zrát v modřínových (nebo plastových) 
sudech. Takové zelí je základem mnoha typických pokrmů Plzeňského 
kraje.

Zelí si báječně notuje s  vepřovým masem. Směrem na jih od Plzně 
najdete malé město Přeštice. Právě v  okolí Přeštic bylo vyšlechtěno 
přeštické prase. Přeshraniční spolupráce je patrná i  v  oblasti 
šlechtitelství. Důkazem je právě "Přeštík" – kříženec českého prasete 
a  bavorských a  anglických prasat. Bohužel je toto plemeno chováno 
méně, než by si zasloužilo. Přesto se v posledních letech vrací do chlívků 
i do nabídky restaurací.

Kynutá těsta na sladko jsou pro českou kuchyni typická. Chodské 
koláče, které mají podklad z kynutého těsta, jsou vyhlášenou lahůdkou. 
Plněné jsou tvarohem, mákem a  povidly, zdobené často zakysanou 
smetanou a poctivou šlehačkou. Každé město nebo vesnice na Chodsku 
má svůj typický recept, na který přísahá.

Farmářské trhy jsou fenoménem…
Obliba lokálního kvalitního jídla je v posledních zhruba sedmi letech 
ohromná. Sedláci nemají nouzi o  odbyt svých produktů. Jedním 
z  nových prodejních kanálů se staly farmářské trhy. Od roku 2010 
jsou pořádány i  v  Plzeňském kraji (Plzeň, Tachov, Klatovy, Stříbro). 
Přímo v Plzni najdete ty nejlepší farmářské trhy v celé České republice. 
Plzeňské farmářské trhy jsou pořádány každých čtrnáct dní na náměstí 
Republiky. Až se vydáte do Plzeňského kraje, nenechte si je ujít.
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Die Region Vysočina ist das imaginäre Zentrum Europas. 
Wenige wissen jedoch, dass diese Region berühmt für ihre 
einzigartigen Sehenswürdigkeiten ist und herrliche Natur 
hat. Sie be� ndet sich an der Grenze von Böhmen und Mähren 
und eignet sich toll für den Urlaub. Sie ist berühmt für den 
Karto� elanbau und die Herstellung traditioneller Salami, 
sowie anderer Delikatessen.

Karto� eln sind hier zu Hause
Die Karto� eln sind eine grundlegende Zutat in allen Küchen der 
Europaregion Donau-Moldau. Sollte man allerdings eine Region 
als „Karto� elregion“ bezeichnen, ist es eindeutig Vysočina. Sie ist 
die Herkunftsregion einiger Sorten – Val� , einer lilafarbigen Sorte, 
Keřkovský rohlíček, einer perfekten Salatsorte usw. Es wird sogar 
gesagt, und es ist wohl wahr, dass jede dritte verkaufte Karto� el 
in Böhmen und Mähren aus Vysočina stammt. In ganz Tschechien 
sind Karto� elpu� er sehr beliebt. Sie haben auch ihre speziellen 
regionalen Namen, in Pilsen heißen sie „vošouchy“ und in Südböhmen 
„cmunda“. Es ist eine einfache und günstige Speise, aber sie schmeckt 
ausgezeichnet. Man braucht nur ein paar Zutaten – Karto� eln, 
Knoblauch, Eier, Majoran, Salz und Pfe� er. Karto� elpu� er müssen 
nach Knoblauch und Majoran duften! Dann frittiert man sie im 
Schweineschmalz und die Delikatesse ist fertig.

Böhmische Ungarische Salami
Tschechische Metzger sind echte Meister. In den letzten Jahren wächst 
die Nachfrage nach guter Wurst und alte traditionelle Rezepturen 
erleben ihre Renaissance. Vysočina ist der Name der Region, aber auch 
einer Salami. Ende der 60er Jahre grübelten die Metzger in Vysočina 
nach, wie man eine Art Ungarische Salami herstellen könnte, die nicht 
fermentiert, sondern geräuchert wäre. So entstand die Salami Namens 
Vysočina. Sie darf nur Rind� eisch, Schweine� eisch, Schweineschmalz, 
Salz und Pfe� er enthalten. In demselben Fleischereibetrieb, in dem sie 
erfunden wurde, wird sie bis heute hergestellt. Es ist auch wichtig zu 
erwähnen, dass in der Region Vysočina ideale Bedingungen für Schaf- 
und Milchviehzucht herrschen. Dortige Milchkühe geben Milch für 
die halbe Republik. In Tschechien ist es die Region Vysočina, die am 
engsten mit Landwirtschaft verbunden ist.

In Vysočina � nden wir auch andere Spezialitäten  – Ziegenkäse aus 
Ratibořice, Käse vom Bauernhof Krasolesí oder Milchprodukte aus 
Netín, Fleisch und Wurst aus dem Biobauernhof Sasov, Gänse aus 
Rohozná usw.

Man � ndet immer etwas Neues, wenn man sich nach Vysočina begibt. 
Vysočina schmeckt gut!

Vysočina je pomyslným středem Evropy. Vyhlášená je svými 
unikátními památkami a  pyšní se také krásnou přírodou  – 
rozlehlými údolími s  potoky, rybníky a  lesy. Rozkládá se na 
území Čech a  Moravy a  je skvělým místem pro odpočinek. 
Proslula pěstováním brambor a  je domovem tradičního 
salámu i dalších dobrot.

Brambory jsou tady doma
Základní surovinou ve všech regionech Evropského regionu Dunaj-
Vltava jsou brambory. Jestli se dá ale hovořit o nějakém regionu jako 
o vyloženě „bramborovém”, je to jednoznačně Vysočina. Je domovem 
několika unikátních odrůd – � alové brambory Val� , salátové odrůdy 
Keřkovský rohlíček… Dokonce se traduje (a snad je to i dnes pravda), 
že každý třetí v Čechách a na Moravě prodaný brambor pochází právě 
z Vysočiny.
V celé České republice jsou bramboráky (na Plzeňsku „vošouchy“, na 
jihu Čech „cmunda“) nesmírně oblíbeným jídlem. Jde o  jednoduché 
a levné jídlo. Přesto je strašně dobré. Obsahuje jen několik ingrediencí – 
brambory, česnek, mouku, vejce, majoránku, sůl a pepř. Bramboráky 
pak jen opečete na sádle a  je to. Bramborák musí vonět po česneku 
a majoránce!

Český uherák
Uzenáři a řezníci jsou v celé České republice velmi šikovní. V posledních 
několika letech tu roste poptávka po kvalitních uzeninách,
proto zažívají renesanci i  uzeniny, které se začaly vyrábět už kdysi. 
Vysočina  – tak se jmenuje salám, který nese jméno překrásného 
regionu. Na konci šedesátých let uzenáři z  Vysočiny uvažovali,
jak vyrobit uherák, který nebude fermentovaný, ale uzený. Tak vznikla 
Vysočina. Obsahovat by měla jen hovězí, vepřové maso, sádlo, sůl 
a  pepř. Ve stejném masokombinátu (Hodice), kde byla vyvinuta, se 
vyrábí dodnes.
Důležité je zmínit, že na Vysočině jsou ideální podmínky pro chov skotu 
a dojnic. Tamní dojnice dokonce zásobují republiku více než polovinou 
veškerého mléka. V rámci České republiky je Vysočina nejsilněji spjatá 
právě se zemědělstvím.

Na Vysočině jsou doma i další speciality – kozí sýry z Ratibořic, sýry 
z  farmy Krasolesí nebo mléčné výrobky z  Netína, maso a  uzeniny 
z biofarmy Sasov, Rohozenská husa a další.
 
Na cestě za kulinárním poznáním Vysočiny je pořád co objevovat. 
Vysočina má šmak!
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In Oberösterreich spielt das Essen eine wichtige Rolle. Wenn 
hier jemand hochgeachtet wird, dann sind es die Bauern. Sie 
bewahren die Traditionen, bewirtschaften nachhaltig das 
Land und produzieren die besten Lebensmittel.

Knödel – unser gemeinsames Erbe
Man � ndet sie in allen Menüs österreichischer, böhmischer und 
deutscher Restaurants. Eben hier in Oberösterreich wurden 
prähistorischen Knödelreste entdeckt. Wir wissen, dass Knödel schon 
um das Jahr 4000 v. Chr. gekocht und verzehrt wurden. Knödel werden 
in Oberösterreich mit Obst oder Fleisch gefüllt, oder sie werden als 
leckere Beilage angeboten. Die Vielseitigkeit dieser Beilage ist riesig 
und unterscheidet sich von Region zu Region und von Dorf zu Dorf.

Der weltälteste Kuchen?
Die Herstellung von Süßspeisen beherrscht man in Oberösterreich 
besonders gut. Die berühmte Linzer Torte ist wohl der älteste Kuchen 
der Welt, das Rezept dafür gibt es schon seit 350 Jahren. Was darf in 
dieser Torte nicht fehlen? Natürlich Butter, Mehl, gemahlene Mandeln 
oder Haselnüsse, Zitronenschale, Vanille, Zimt und Ribiselgelee. 
Typisch für diese Torte ist ihr Teiggitter.

Hier sind geschickte Bauern zu Hause
In Oberösterreich werden 24 % aller Nutztiere und sogar 36 % aller 
Schweine in ganz Österreich gezüchtet. Aus Oberösterreich stammen 
32 % der gesamten Milchproduktion im Land. Sehr verbreitet ist in 
Oberösterreich die ökologische und biodynamische Landwirtschaft. 
Am häu� gsten � ndet man sie in der Region Mühlviertel. Mehr als die 
Hälfte der Bauern hier bewirtschaften das Land auf ökologische Weise. 
Es ist bemerkenswert, dass hier mit Bio-Lebensmitteln auch in der 
Schulküchen gekocht wird. Ein Drittel der verwendeten Lebensmittel 
in oberösterreichischen Schulküchen kommen von lokalen Bio-Bauern.

Eine lange Tradition haben in Oberösterreich auch Gärtner und 
Tierzüchter. Diese Region ist einfach mit der Landwirtschaft fest 
verbunden. Oberösterreich ist auch für viele Spezialitäten berühmt, 
die es ohne die harte Arbeit und Kunst der Bauern gar nicht gäbe – 
beispielsweise Eferdinger Spargel, Reinanken (Lachsartiger Fisch) 
aus Traunsee vom Grill am Holzspieß, Dinkel und Karto� eln aus dem 
Mühlviertel, weltberühmter Käse aus der Klosterkäserei Schlierbach 
usw.
 
Wenn Sie noch keine Urlaubspläne haben, fahren Sie nach 
Oberösterreich. Sie werden nicht enttäuscht werden!

V  Horním Rakousku hraje jídlo hlavní roli, ale bez sedláků 
by to nešlo. Také si tu jejich práce váží. Oni jsou totiž zdejším 
motorem ekonomiky i  ochránci kulturního odkazu tohohle 
krásného kousku Rakouska.

Knedlíky – společné dědictví
Najdete je na všech jídelních lístcích rakouských, českých i německých 
restaurací. Právě v  Horním Rakousku byly nalezeny prehistorické 
zbytky knedlíků. Víme, že knedlík se vařil již asi 4000 let před naším 
letopočtem. Knedlíky se v  Horním Rakousku plní ovocem, masem,
nebo jsou chutnou přílohou. Variabilita této univerzální přílohy
je obrovská a liší se právě region od regionu a od vesnice k vesnici.

Nejstarší koláč na světě?
Sladkosti v Horním Rakousku umějí báječně. Vyhlášený linecký koláč 
je zřejmě vůbec nestarším koláčem na světě, recept na tuto báječnou 
lahůdku je starý více než 350 let. Co nesmí v lineckém koláči chybět? 
Jeho součástí je samozřejmě máslo, mouka, cukr, mandle (lískové 
oříšky), citrónová kůra, vanilka, skořice a  rybízová marmeláda. 
Typická je na koláči mřížka.

Domov šikovných sedláků
V  Horním Rakousku chová 24 % veškerých hospodářských zvířat 
v celém Rakousku a dokonce 36 % všech rakouských prasat. Z Horního 
Rakouska pochází 32 % veškeré rakouské produkce mléka. Velmi 
silné je v  Horním Rakousku ekologické a  biodynamické zemědělství. 
Nejrozšířenější je ekologické zemědělství v  regionu Mühlviertel. 
Více než polovina všech sedláků zde hospodaří ekologicky. Naprosto 
úžasné je, jak se nesmírně kvalitní biopotraviny podařilo zapracovat
do nabídek školních jídelen v  Horním Rakousku. Téměř třetina 
potravin ve školních jídelnách tu pochází ze zdejších skvělých biofarem.

Silnou pozici mají v Horním Rakousku i drobní zahrádkáři a chovatelé 
hospodářských zvířat. Tenhle region je prostě se zemědělstvím silně 
propojený. Horní Rakousko je také vyhlášené mnoha specialitami, 
které by bez tvrdé práce a umu sedláků nevznikly – chřest z Eferdingu, 
síh (losovitá ryba) z jezera Traunsee, pečený na grilu, hezky napíchnutý 
na dřevěném špízu, špalda a brambory z regionu Mühlviertel, světově 
proslulé sýry z klášterní sýrárny Schlierbach…

Pokud ještě nemáte plán na výlet, vyrazte do Horního Rakouska. 
Nebudete litovat!
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Almen, Seen, tiefe Wälder, Steppen, Felsenklammen  – eine 
so vielfältige Landschaft auf so kleinem Gebiet � ndet man 
nirgendwo anders in Europa. Das ist Niederösterreich. Eine 
Region, wo ein Drittel der Gesamtproduktion von Wein in 
Österreich hergestellt wird. Man braucht kein Kenner zu sein, 
um die niederösterreichischen Weinspezialitäten schätzen zu 
können.

Leckeres Essen, toller Wein
In Niederösterreich weiß man das Essen zu genießen. Dazu gönnt 
man sich hier den hervorragenden Wein von lokalen Winzern. Wohl 
der beste Grüne Veltliner, der nach Pfe� er schmeckt, ist eben hier zu 
probieren. Der Grund ist klar, die niederösterreichische Landschaft 
ist die älteste Kulturlandschaft der Welt und an diese Tradition 
wird hier meisterlich angeknüpft. In Wachau kann man einen 
herausragenden Riesling genießen. Weinstraßen, Keller, gemütliche 
Restaurants, leckeres Essen, das alles ist die kulinarische Perfektion 
Niederösterreichs.

Mohn auf alle Arten
Der Mohnanbau ist typisch für das Waldviertel. Die lokalen Bauern 
sind sehr einfallsreich. Nicht nur bauen sie den Mohn an und verkaufen 
ihn für Weiterverarbeitung, sondern sie selbst wissen daraus dutzende 
spitze Produkte herzustellen. Mohn in süßen Speisen überrascht 
niemanden, aber vielleicht Mohnpesto? Oder Mohnsenf, Mohnöl und 
Mohnbrand? Da braucht man schon Kenntnisse über Mohn. Zudem 
baut man hier nicht nur Blaumohn an, sondern auch Grau- und 
Weißmohn. Den Waldviertler Bauern ist es gelungen, Mohn in eine 
Touristenattraktion zu verwandeln.

Karpfen, Karto� eln, Kräuter, Most…
Die Region Waldviertel ist auch von Karpfenzucht berühmt. Mehr als 
tausend hiesige Teiche sind das Zuhause für den Fisch, der typisch für 
die ganze Europaregion Donau-Moldau ist. Auch über Karto� eln weiß 
man hier viel zu erzählen. Die Karto� elspezialitäten sind oft eben 
mit Mohn ergänzt. Kuchen aus Karto� elteig mit Mohn schmecken 
himmlisch. Karto� elknödel aus halb gekochten und halb rohen 
Karto� eln schmecken wohl noch besser. Der heute schon berühmte 
Hersteller von Kräutertee und Gewürzen Sonnentor hat eben in 
Niederösterreich seinen Sitz.

Ein anderer Schatz, den man in Niederösterreich entdeckt, sind 
Marillen und Birnen. Vor allem für das Mostviertel sind Birnenbäume 
typisch und man produziert hier Most, Brand oder Essig.

Und nicht zuletzt bieten sich Bergwanderungen in den ganz nahen 
Alpen an. Worauf warten Sie? Niederösterreich wartet auf Sie!

Horské pastviny, jezera, hluboké lesy, stepi, skalní soutěsky… 
Členitější krajinu na tak malém území jinde v  Evropě 
nenajdete. Navíc jde o  region produkující celou třetinu 
rakouských vín. A  nemusíte být zrovna znalci, abyste jejich 
kvalitu ocenili.

Báječné jídlo, skvělé víno
V  Dolních Rakousích si jídlo užívají. K  němu si dopřávají nádherná 
vína, která produkují místní vinice a vinaři. Snad nejlepší Veltlínské 
zelené, které chutná po pepři, najdete právě tady! Vždyť je také zdejší 
krajina nejstarší kulturní krajinou ve střední Evropě. Na tuto tradici 
místní vinaři mistrně navazují. Ve Wachau si pochutnáte na úžasném 
Ryzlinku. Vinné stezky, sklepy, útulné hospůdky, výborné jídlo, to jsou 
kulinární skvosty Dolního Rakouska.

Mák na všechny způsoby
Pěstování máku je typické především pro region Waldviertel. Zdejší 
pěstitelé jsou nesmírně nápadití. Mák nejen pěstují a  prodávají 
k  dalšímu zpracování, ale dokáží z  něj vyrábět desítky úžasných 
produktů. Mák na sladko nikoho nepřekvapí, ale makové pesto, maková 
hořčice, makový olej, pálenka? To už chce mák skutečně znát. Navíc
se zde pěstuje nejen mák modrý, ale i šedý a bílý. Zdejším sedlákům
se podařilo z máku vytvořit turistickou atrakci.

Kapr, brambory, bylinky, mošt…
Region Waldviertel proslul i  chovem kaprů. Více než tisíc místních 
rybníků poskytuje domov rybě, která je dalším společným jmeno-
vatelem celého Evropského regionu Dunaj-Vltava. I  o  bramborách 
vědí v  Dolním Rakousku hodně. Speciality ze zdejších brambor jsou 
často doplněné právě mákem. Koláče z  bramborového těsta plněné 
mákem jsou božské. Ovšem knedlíky připravené napůl ze syrových 
a  vařených brambor jsou snad ještě lepší. Dnes již světově proslulý 
výrobce bylinných čajů, bylin a koření Sonnentor má svůj domov právě 
v Dolním Rakousku.

Dalším pokladem Dolního Rakouska jsou meruňky a hrušky. Především 
pro oblast Mostviertel jsou typické hrušně. Místní pěstitelé z hrušek 
vyrábí mošty, víno, pálenky i octy.

Horská turistika je navíc v nedalekých Alpách na dosah ruky. Tak na co 
čekáte? Hurá do Dolního Rakouska!
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Typisch für die Region Südböhmen sind Fischteiche, 
atemberaubende Natur und natürlich kulinarische 
Kostbarkeiten. Die Region ist � schreich und wird zu Recht 
als eine „Fischzuchtregion“ bezeichnet. Weihnachten ohne 
Karpfen aus Südböhmen? Das gibt’s  nicht! Und wir werden 
das ganze Jahr über mit tollen Fischen von den südböhmischen 
Züchtern versorgt. Südböhmen hat jedoch auch andere Asse 
im Ärmel  – traditionelle Rezepte, historische Städte, die 
auf der Liste der UNESCO-Weltkulturerbe sind oder den 
malerischen Böhmerwald.

Fische, so weit das Auge reicht
Die Region Südböhmen ist fest verbunden mit der Karpfenzucht. 
Karpfen aus Třeboň, das ist ein Begri� ! Man züchtet hier aber 
nicht nur Karpfen, sondern auch Graskarpfen, Hechte, Störe usw. 
An der Südböhmischen Universität wurde eine einzigartige Art der 
Kaviargewinnung entdeckt, bei welcher die Störe nicht sterben müssen 
und weiter ganz munter leben können.

Mitschreiben erwünscht!
Der Geschmack ist zwar subjektiv, aber es gibt Speisen, die einfach 
alle lieben. Die Region Südböhmen ist für ein paar solchen Speisen in 
ganz Tschechien berühmt. Die Liwanzen (eine Art Pfannkuchen, aber 
bei diesen kommt auch Hefe in den Teig) mit Blaubeerensoße namens 
„žahour“ (verkochte Blaubeeren mit Sahne, saurer Sahne oder Quark) 
begeistern nicht nur Kinder. Der Böhmerwald ist im Vergleich zum 
Rest der Tschechischen Republik schon ein bisschen rauer und deshalb 
kommen aus dieser Gegend üppigere, leckere Speisen. Die traditionelle 
Suppe „kulajda“ ist einfach und charakterisiert perfekt das Land ihrer 
Herkunft. Die Zutaten sind Karto� eln, Sahne, Pilze, Eier und Dill und 
diese einfache Kombination schmeckt himmlisch. Die Wälder sind hier 
reich an Wild und auf den Speisekarten � ndet man oft Reh-, Hirschen- 
oder Wildschwein� eisch.

Weltberühmtes Bier
Es fängt schon ein langweiliges Klischee zu sein, aber auch hier 
müssen wir das Bier erwähnen. Auch České Budějovice (Budweis), 
die Hauptstadt Südböhmens bietet Bier an. Es wird in der Budweiser 
Brauerei schon seit über 700 Jahren gebraut. Allerdings nicht nur 
dort, sondern auch in Strakonice, Protivín und anderen Ortschaften 
(man � ndet hier schon um 15 kleine Brauereien).

Milchprodukte
Die Herstellung von Milchprodukten hat in Südböhmen lange 
Tradition und es gibt hier sowohl kleine als große Unternehmen. Eine 
der berühmten Käsesorten heißt „Niva“. Es ist ein Blauschimmelkäse 
mit hohem Fettgehalt (bis 60 %). In den letzten Jahren entstehen neue 
Minimolkereibetriebe, die auf die Beliebtheit lokaler Lebensmittel 
aufmerksam machen.

Urlaub kann in Südböhmen prächtig verbracht werden! Viele 
Delikatessen, Teiche und Seen, Böhmerwald… Haben Sie schon Ihre 
Ko� er gepackt?

Jihočeský kraj je prošpikovaný rybníky, krásnou přírodou 
i kulinárními skvosty. Díky hojnosti vynikajících ryb je tento 
kraj právem označován za velmoc v  jejich chovu. Vánoce
bez jihočeského kapra? To by nebylo ono… Báječné ryby nám 
Jihočeši dodávají po celý rok. Ale pozor! Mají v rukávu i další 
esa  – tradiční recepty, úžasná historická města zapsaná
na seznamu UNESCO nebo malebnou Šumavu.

Ryby, kam se podíváš
Jihočeský kraj je neodmyslitelně spojený s chovem kaprů. Třeboňský 
kapr, to je pojem! Ovšem nechovají se zde jen kapři, ale i amuři, štiky 
nebo jeseteři. Na zdejší Jihočeské univerzitě dokonce vyvinuli unikátní 
metodu přípravy kaviáru. Při jeho získávání nemusejí jeseteři umírat, 
ale spokojeně si dál žijí.

Pište si recepty!
Chuť je sice subjektivní, ale jsou jídla, která si prostě zamilujete 
všichni. Jihočeský kraj se stal díky několika z  nich proslulým nejen 
v  České republice. Nadýchané lívance (palačinkové těsto obohacené 
kvasnicemi) s borůvkovým žahourem (rozvařené borůvky se smetanou, 
zakysanou smetanou či tvarohem) nadchnou nejen děti, ale i dospělé 
labužníky. Šumava je na české poměry přeci jenom drsnějším krajem, 
proto tady vznikly vydatné a  nesmírně chutné pokrmy. Tradiční 
kulajda je jednoduchá polévka výborně charakterizující zdejší kraj  – 
brambory, smetana, houby, vajíčko, kopr  – základní ingredience,
ze kterých vzniká královna polévek. Díky hojnosti zvěřiny ve zdejších 
lesích najdete v jídelníčku Jihočechů srnčí, jelení i kančí maso.

Světové pivo
Už je to sice ohraná písnička, ale pivo je doma i v Českých Budějovicích, 
hlavním městě Jihočeského kraje. Pivo se v Budějovickém Budvaru vaří 
již více než 700 let. Vaří se také ve Strakonicích, Protivíně a v dalších 
menších obcích (najdete zde zhruba 15 minipivovarů).

Kráva sládka unese
Výroba mléčných výrobků má v  Jihočeském kraji bohatou tradici. 
Doma jsou tady malí i větší výrobci rozmanitých pochoutek z mléka. 
Jeden z proslulých zdejších sýrů se jmenuje Niva. Je to sýr s modrou 
plísní s vysokým obsahem tuku (až 60 %). V posledních letech vznikají 
další minimlékárny, které jsou důkazem vzestupu obliby lokálních 
produktů.

Dovolenou můžete v Jihočeském kraji strávit naprosto luxusně! Čeká 
na vás množství lahůdek, rybníky, jezera, Šumava… Už balíte kufry?
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Niederbayern ist der zweitgrößte Regierungsbezirk in 
Bayern. Seine Hauptstadt ist Landshut. Die bayerische 
Küche unterscheidet sich wenig von der Böhmischen 
oder Österreichischen. Man liebt hier Wurst aller Art, 
Schweine� eisch, Sauerkraut, Knödel und natürlich Bier! Das 
mag hier jeder! Im Kloster Weltenburg � ndet man die älteste 
Klosterbrauerei der Welt.

Bayern duftet nach Schweinebraten…
Das typischste Gericht Niederbayerns ist der knusprige Schweinebraten 
mit Semmel- oder Karto� elknödel und natürlich darf auch Sauerkraut 
nicht fehlen. Das hiesige Sauerkraut schmeckt süßlicher als das, das 
in Pilsen zum Schweinebraten serviert wird, aber hervorragend ist es 
sowieso.
Eine andere typische Spezialität sind die Knieküchle (Ausgezogene 
Krapfen) aus Hefeteig. Sie erinnern an die böhmischen Krapfen, 
nur die Form unterscheidet sich. Der Teig wird so geformt, dass die 
Küchle in der Mitte ganz dünn sind und außen einen gleichmäßigen 
dicken Wulst haben. Der Teig wird mit geriebener Zitronenschale und 
Rosinen abgeschmeckt. Dann wird er im Öl oder Schmalz frittiert.

Gelobt seien die Familienbauernhöfe!
Ohne Bayern würde es uns schwer fallen, was zum Essen in Deutschland 
zu bekommen… Es ist die wichtigste Landwirtschaftsregion, in der 
auch der Großteil aller Lebensmittel in Deutschland produziert wird. 
Unsere Reisen durch die Europaregion Donau-Moldau brachte uns auf 
zwei Bauernhöfe, die sehr gut die Authentizität und Fertigkeiten der 
dortigen Bauern wiederspiegeln. Ein wichtiges Produkt hier ist Milch 
und die daraus hergestellten Milchprodukte. Ein Viertel der gesamten 
deutschen Milchproduktion kommt von bayerischen Kühen.

Bier
Und wir sind wieder beim Bier. Seit Jahrhunderten haben es die 
Böhmen und Bayern gemeinsam. In den lokalen Essgewohnheiten 
spielt das Bier eine wichtige Rolle. Dutzende Brauereien stellen 
vielfältigste Biersorten her. Häu� ger als in Tschechien ist hier 
Weißbier und Dunkles Bier beliebt. Zwischen Landshut und Ingolstadt 
erstrecken sich Hopfenfelder. Bier ist hier zu Hause! Und wir dürfen 
nicht die bayerischen Obstbrände vergessen! Sie sind toll für die 
Verdauung. Und nicht nur dafür.

Wer noch nicht diese wunderschöne Region besucht hat, sollte es 
schnell machen und die reiche kulinarische Kultur entdecken.

Dolní Bavorsko je druhý největší vládní obvod Bavorska. Jeho 
sídlo hledejte v krásném historickém městě Landshut. Strava 
všech Bavorů se příliš neliší od české či rakouské. Milují 
uzeniny všeho druhu, vepřové maso, zelí, knedlíky, pivo. 
V  klášteře Weltenburg dokonce najdete nejstarší klášterní 
pivovar na světě!

Bavorskem voní vepřová pečeně…
Nejtypičtějším jídlem Dolního Bavorska je rozhodně vepřová pečeně 
s krásně vypečenou kůží. K ní se podává typický houskový nebo brambo-
rový knedlík s kouskem housky a samozřejmě nechybí zelí. Zelí je sladší 
než například to, které se podává k vepřovému masu v Plzeňském kraji, 
ale je prostě vynikající.
Další zdejší typickou lahůdkou jsou smažené „koblihy“  – Küchlen 
(Auszogne) z  kynutého těsta. Ony tedy nemají tvar koblížku,
jak je tomu v Čechách, ale jsou výborné. Jejich tvar je daný typickou 
přípravou. Těsto umístíte na takový zvláštní hříbek. Postupně
ho rolujete směrem ke spodnímu okraji hříbku. Tím vzniká uprostřed 
tenká vrstva těsta a  na okrajích je těsto srolované. Kynuté těsto
je ochucené citrónovou kůrou, někdy se do těsta přidávají i  rozinky.
Pak se těsto smaží, dost často v sádle.

Sláva rodovým statkům
Bez Bavorska by se v  celém Německu těžko najedli. Je to totiž 
nejdůležitější zemědělská oblast Německa, kde se vyrábí také nejvíce 
potravin. Naše putování Evropským regionem Dunaj-Vltava nás 
zavedlo na dvě farmy, které dobře ilustrují poctivost a  šikovnost 
tamních sedláků. Podstatnou komoditou je mléko a  výrobky z  něj. 
Vždyť také zhruba čtvrtina německého mléka pochází od bavorských 
dojnic.

Pivo…
Zase jsme u  piva. Po staletí spojuje Čechy s  Bavory. V  jídelníčku 
místních obyvatel hraje pivo důležitou roli. Desítky pivovarů vyrábí 
rozmanitá piva. Více než v  Čechách jsou zde oblíbená piva pšeničná 
a  černá. Od Landshutu směrem k  Ingolstadtu se táhnou majestátní 
chmelnice. Pivo je doma i tady!
Nesmíme zapomenout ani na zdejší pálenky, které jsou výborné nejen 
na trávení.

Kdo nikdy nebyl v tomhle krásném regionu plném bohaté gastronomické 
kultury, měl by to rychle napravit.
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Die Oberpfalz liegt gar nicht weit westlich von der 
böhmischen Grenze. Und hier gibt es viel zu entdecken. 
In jeder Gemeinde werden die Traditionen hochgeschätzt 
und gelebt. Familienbauernhöfe bewahren hier die schöne 
Landschaft und auch als Tourist hat man hier viel zu 
entdecken. Sehenswürdigkeiten und historische Städte wie 
Regensburg, tiefe Flusstäler und den Bayrischen Wald und 
dessen Natur laden hier zum Besuch ein. Die Liebe zum Essen 
ist zudem in der Oberpfalz tief verwurzelt und auf den Teller 
bekommt man nur das Beste.

Von der Weide und aus den Teichen
Die einzigartige Landschaft des Oberpfälzischen Juras ist ideal 
für die Schafzucht. Dank der Vielfalt der hier wachsenden Kräuter 
hat das lokale Lamm� eisch ein unverwechselbares Aroma und es 
schmeckt hervorragend. Auf einem oberpfälzischen Tisch fehlt selten 
Schweine� eisch und Schweine� eischdelikatessen wie Blutwurst, 
dutzende Bratwurstsorten oder Presswurst. Die Oberpfalz und vor 
allem die Gegend um Tirschenreuth wird von vielen „Land der tausend 
Teiche“ genannt. Das Karpfenland Mittlere Oberpfalz bietet nicht nur 
Karpfen, sondern auch Forellen und andere Süßwasser� scharten. Der 
Oberpfälzer Karpfen ist eine berühmte Delikatesse.

Und wieder Bier
Schon wieder sprechen wir über Bier. Wir können wohl sagen, dass 
das Bier ein roter Faden ist, der die Regionen der Europaregion 
Donau-Moldau verbindet. Jede Region hat aber ihre Spezi� ka. In der 
Oberpfalz ist das Bier Namens Zoigl typisch. Es ist ein untergäriges 
Weißbier. Wenn Sie Appetit auf Zoigl haben, suchen Sie nach dem 
nach dem Zoiglstern, einem Sechsstern, der als Zunftzeichen der 
Brauer und Mälzer dient.

Etwas Süßes zum Schluss
In der Oberpfalz ist der Lebkuchen typisch. Er duftet nach Ingwer, 
Sternanis und Nelken. Die hiesigen Konditoren sind echte Meister. 
Aber obwohl auch ihre hochwertige Schokolade und die Pralinen und 
Schokotrü� el hervorragend sind, sind diese nicht so sehr bekannt.

Die Oberpfalz bietet viel mehr als nur die berühmten 
Christkindlmärkte. Es gibt hier viele Familienunternehmen, die 
sehr lange Tradition haben. Und die leckeren Dinge, die wir in der 
Oberpfalz probiert haben, werden wir lange nicht vergessen können! 
Kommen Sie zu Besuch!

Horní Falc se rozkládá na západ od českých hranic. V  každé 
vesnici nebo městě na vás dýchne úcta k  tradicím. Rodinné 
farmy udržující po staletí krásnou krajinu, nádherné památky 
a  historická města v  čele s  Regensburgem, krásná údolí řek, 
Bavorský les, to jsou důvody proč sem vyrazit. Láska k  jídlu
je v Horní Falci zakořeněná hodně hluboko. Na talíř dostanete 
jen to nejlepší!

Z louky až k rybníku
Unikátní prostředí hornofalcké části Jury přeje pastvě ovcí. Odtud také 
pochází lahůdky z jehněčího masa. Díky rozmanitosti bylin rostoucích 
na zdejších loukách je jehněčí maso krásně voňavé a neskutečně chutné.
Na stolech v Horní Falci málokdy chybí dobroty z vepřového masa – 
jelita, klobásy desítek druhů, tlačenky… Někdy se Horní Falci 
a především oblasti kolem města Tirschenreuth přezdívá „země tisíce 
rybníků“. Oblast Karpfenland Mittlere Oberpfalz je domovem nejen 
kaprů, ale i  pstruhů a  dalších sladkovodních ryb. Hornofalcký kapr
je pojem a vyhlášená lahůdka.

Zase pivo
Už je to tady zase. Můžeme snad říci, že spojnicí všech regionů 
Evropského regionu Dunaj-Vltava je pivo. Každý region má však
i ve vaření piva svá speci� ka. V Horní Falci je doma pivo zvané Zoigl. 
Jedná se o spodně kvašené kvasnicové pivo. Když si budete chtít dát 
pivo, hledejte šesticípou hvězdu, symbol cechu pivovarníků a  sládků 
piva Zoigl.

Sladká tečka
V Horn Falci má domov vyhlášený perník vonící po zázvoru, badyánu, 
hřebíčku. Místní cukráři jsou opravdovými mistry svého oboru, přesto 
není zdejší tradiční výroba čokoládových lanýžů a  dalších lahůdek 
postavených na kvalitní čokoládě příliš známá.

Horní Falc nabízí mnohem více než jen vyhlášené vánoční trhy. Kvetou 
tady rodinné farmy a  podniky, které mají ohromnou tradici. Bašty, 
které jsme v  Horní Falci ochutnali, na ty dlouho nezapomeneme. 
Vyrazte sem!

77























Vaříme dobře / Chutě Evropského regionu
Dunaj-Vltava

Vydal Plzeňský kraj v roce 2016

autoři textů: Tomáš Popp, Martin Svatek, Patrik Bečvář
gra�cká úprava: Studio Tečka

foto receptů: Studio Tečka
překlad: Klára Hofmannová

korektury: Zuzana Ha�čová, Franziska Stölzel
tisk a vazba:

www.varimedobre.eu










