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. Vidsen pro skvélé suroviny, poctivou gastronomii, iicta k tradicim, respekt k farmdrim a jejich
prdci jsou spolecné vsem sedmi regionum Evropského regionu Dunaj-Vlitava. Je uzasné
pozorovat drobné rozdily v chutich a viinich jidel kazdého regionu.

Kucharku, kterou prdvé Ctete, miizete brit jako okno do gastronomického bohatstvi tFi zemi a sedmi regionti
Evropského regionu Dunaj-Vitava. Cestovali [ jsme po vech regionech, abychom vdm ukdzali, jak $ikovni
lidé vyrdbi vyborné jidlo. Ze surovin od konkrétnich sedldkii, uzendfii a pekafii jsme uvarili étrndct jidel
inspirovanych sezonou, mistem a osobnosti vyrobcti. Do podoby receptii se samoziejmé otiskly osobnosti dvou
Séfkuchari z Ndrodniho tymu kuchafz‘i a cukrdiii AKC CR ~ Martina Svatka a Patrika Becvire.

Putovdni za kulindrnimi poklady Evropského regionu Dunaj-Vitava miZete sledovat

na www.varimedobre.eu nebo na kandlu YouTube (hlede]te Varime dobve”
'Najdete nds také na Facebooku: www.facebook.com/varimedobre

: _ Prejeme vdm hodné vispéchu p¥i vareni.



Leidenschaft fiir hervorragende Zutaten, echte Gastronomie und Respekt gegeniiber der
Tradition, den Bauern und ihrer Arbeit, all das haben die sieben Regionen der Europaregion
Donau-Moldau gemeinsam. Es ist toll die kleinen Unterschzede 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
Lénder und der szeben 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 ausgewahlten Bauern, Metzgern und Bickern geholten Zutaten haben wir vierzehn Rezepte zubereitet,
die von Saison, Ort und Persénlichkeit der Hersteller inspiriert wurden. Und natiirlich wurden die Rezepte
auch von der Persénlichkeit unserer Chefkiche Martin Svatek und Patrik Be¢vdf aus dem Nationalteam der
Kéche und Konditoren der Tschechischen Republik gepragt.

Die Reisen zu den gastronomischen Kostbarkeiten der Europaregion Donau-Moldau kénnen Sie unter

www.varimedobre.eu oder auf dem YouTube-Kanal unter dem Schliisselwort ,,vaiime dobve“ verfolgen.
Sie finden uns auch auf Facebook: www. facebook com/vanmedobre

Wir wiinschen Ihnen viel Erfolg beim Kochen.
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Evropsky region Dunaj-Vitava (zkrdcené ERDV) byl oficidlné
zalozen 30. tervna 2012 partnery z Ceska, Bavorska a Rakouska.
Je to pracovni sdruZeni Plzetiského kraje, Jiholeského kraje,
Kraje Vysolina, Horni Falce, Dolniho Bavorska se zemskym
okresem Altétting, Horniho Rakouska a dolnomkouskych oblasti
Mostviertel a Waldviertel.

Na tizemi o rozloze Sedesdt pét tisic kilometrt ctverecnich Zije
Sest milionii obyvatel. Nejvyssim orgdnem ERDV je prezidium
tvovené vysokymi politickymi ~ predstaviteli partnerskyich
regionil. Prezidium urcuje strategii a sméfovdni Evropského

regionu Dunaj-Vltava. Vykonnym orgdnem ERDV je trilaterdlni
koordinaéni  grémium - pfipravujici a provddéjici usneseni

prezidia a ukolujici dalsz’ cleny orgamzacm struktury evropskeho
takzvanych znalostnich platformdch, v nichZ maji ¢esti, bavorsti
a rakousti odbornici s pomoci manazert prislusnych platforem
moznost rozvijet své ndpady, p¥ipravovat a realizovat projekty
s pozitivnim p¥inosem pro cely euroregion.

Znalostni platformy se odborné zaméruji na sedm tematickych
oblasti - navyzkum ainovace, kooperacivysokych skol, kooperaci
podnikii a vytvdreni klastri, kvalifikované pracovni sily a trh
price, cestovni ruch, obnovitelné zdroje energii a energetickou
efektivnost a na dopravu. O koordinaci vSech aktivit evropského
regionu se stard kanceld¥ ERDV sidlici v hornorakouském Linci.

Komunikaci s vefejnosti zajistuji jednotlivd regiondlni kontaktni

mista.

ERDV md prosttednictvim podpory spoluprdce mezi svymi cleny
vyznamné prispét k dalsimu rozvoji celého tizemi. Vznikem

Evropského regionu Dunaj-VItava zacala novd éra trilaterdlni

preshranic¢ni spoluprdce mezi ziiCastnénymi regiony.

Die Europaregion Donau-Moldau (kurz EDM) wurde offiziell
am 30. Juni 2012 von den Partnern aus Tschechien, Bayern und
Osterreich gegriindet. Es ist eine Arbeitsgemeinschaft der sieben
Partnerregionen Pilsen, Siidbéhmen, Vysocina, Oberdsterreich,
Oberpfalz, Niederbayern mit dem Landkreis Altotting und des
Mostviertels und Waldviertels in Niederisterreich.

Auf einer Gesamtfliche von 60000 Quadratkilometern leben
6 Millionen Menschen. Das. hichste Verwaltungsorgan ist
das Prisidium, in dem die hohe politische Reprisentanz der
Partnerregionen vertreten ist. Das Prisidium bestimmt die
Strategien und Ziele der Europaregion Donau-Moldau. Das
vollziehende Organ ist das Trilaterale Koordinierungsgremium,
das die Beschliisse des Prisidiums auf Verwaltungsebene
vorbereitet, fiihrt dazu entsprechende Auftrige aus oder
erteilt diese. Die wohl wichtigste Arbeit wird in den sieben
Wissensplattformen durchgefiihrt. Hier haben die bohmischen,
bayerischen und dsterreichischen Experten die Maglichkeit,
mithilfe der Manager der zustindigen Plattformenihre Vorhaben
zu - entwickeln, Projekte vorzubereiten und durchzufiihren,
und der weiteren Entwicklung der ganzen Europaregion einen
Beitrag zu leisten.

Die Wissensplattformen orientieren sich fachlich an sieben
Themenbereichen: Forschung und Innovation, Zusammenarbeit
derHochschulen, Unternehmenskboperation undClusterbildung,
qualifizierte = Arbeitskrifte und flexibler ~Arbeitsmarkt,
Tourismus, Erneuerbare Energien' und Energieeffizienz und
Mobilitit. Alle Aktivititen der Europaregion werden von der
Geschiiftsstelle der EDM mit dem Sitz in Linz koordiniert. Um
die Offentlichkeitsarbeit und Kommunikation kiimmern sich die
einzelnen regionalen Kontaktstellen.

EDM zielt darauf ab, mithilfe der Forderung der Zusammenarbeit
ihrer Mitglieder wesentlich zur Weiterentwicklung des ganzen
Raumes beizutragen. Dank der Griindung der Europaregion
Donau-Moldau begann eine neue Ara der trilateralen
zwischen  den

grenziiberschreitenden — Zusammenarbeit

beteiligten Regionen.
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Cestovali jsme kiizem krdzem vSemi regiony a nasli
pro vds skutecné kulindyské poklady.

Z uzasnych surovin jsme uvarili desitky jidel. Martin Svatek
a Patrik Be¢vdr clenové Ndrodniho tymu kuchait a cukrdr AKC
CR, pro vds s ohromnou vdsni a citem pro jidlo sestavili recepty
na bdjecnd jidla. Inspirovali se tradicemi regionu, ale $li vlastni
cestou a predevsim vyuzivali tamni sezénni produkty.

V Plzefiském kraji jsme vafili z hovéziho masa plemene Angus
azeleniny péstované na samé hranici Sumavy. Jihocesky krajndm
nabidl uzasné kapry a syry z malé farmy na Sumavé. Vysocina
vydala ze své ndruce drahokamy — brambory a vepfové maso
“prestiki” (tradicni Ceské plemeno prasat). Diky $tédrosti Horni
Falce jsme pti vareni mohli pouzit mosty a zeleninu. Reznickd
a syrafskd tradice Dolniho Bavorska nds inspirovala k vytvoreni
jednoduchého a uzasné dobrého receptu s klobdsami a tvarohem.
Sikovni farmd#i z Horniho Rakouska, jiz drzi na svych bedrech
ekonomiku regionu, ndm ptipravili pstruhy a zvétinu. V Dolnim
Rakousku jsme dostali tip na mdk z a také na maso Stastnych
zvitat pasoucich se na tamnich loukdch a kopcich.

Vydejte se s ndmi objevovat kulindrni klenoty Evropského

regionu Dunaj-Vitava. Zavedeme vds na mista, kde vznikd
skutecné jidlo. Budeme spolecné varit a cestovat. Natocili
jsme pro vds sedm dilii seridlu, ktery vam odhali krdsy tohoto
Evropského regionu. Videa si miiZete prohlédnout

na webu www.varimedobre.eu '
nebo na facebook.com/varimedobre.

Wir reisten durch die Regionen und fandén fiir Sie echte
kulinarische Juwele.

Aus ausgezeichneten Lebensmitteln kochten wir dutzende
Speisen. Martin Svatek und Patrik Beévdr, die Mitglieder des

Nationalen Teams der Koche und Konditoren der Tschechischen

Republik, haben fiir Sie mit Leidenschaft und Gefiihl tolle

Rezepte mit traditionellen saisonalen Produkten zusammen -
gestellt. Sie- lieflen 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 Rindfleisch der Rasse
Angus und gutem lokalen Gemiise, das an der dufSersten Grenze
des Bshmerwalds angebaut wird. In der Region Siidbéhmen
fanden wir tolle Karpfen und Kése auf einem kleinen Bauernhof
im Béhmerwald. Die Region Vysocina bot uns leckere Kartoffeln
und Schweinefleisch.der traditionellen Rasse ,Prestice”. Most
und Gemiise kam zum Wort in der Oberpfalz. Die Metzger- und
Kdsereitradition Niederbayerns inspirierte uns zur Zubereitung
einfacher und hervorragender Speisen. Geschickte Bauern
aus Oberdsterreich bereiteten fiir uns Forellen und Wild zu. In
Niederdsterreich bekamen wir Tipps fiir tollen Mohn und Fleisch
von Tieren, die zufrieden auf hiesigen Hiigeln 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 fiir Sie eine Serie mit sieben Folgen gedreht, die Ihnen
die Schonheiten der Europaregion Donau-Moldau vorstellt. Die
Videos sind auf der Webseite www.varimedobre.eu

oder auf Facebook unter '
facebook.com/varimedobre zu schen.



Morilin Svalek

Séfkuchar hotelu Nautilus Tabor
Chefkoch des Hotels Nautilus in Tdbor

Martin je kuchaiskym krdlem jiznich Cech. Vychdzi
z tradicnich recepti, které oblékd do moderniho
hdvu. Jeho restaurace Goldie v hotelu Nautilus je
jednim z vitbec nejlepsich mimoprazskych podnikil.
Martin cestuje po Jiholeském kraji za zajimavymi
surovinami a ze svyich cest pravidelné publikuje ¢lanky
0 gastronomii.

Martin ist der Konig der Koche Siidbéhmens, der
gerne von traditionellen Rezepten ausgeht, die er
modern umsetzt. Sein Restaurant Goldie im Hotel
Nautilus in Tébor ist in Tschechien eines der besten
Restaurants auflerhalb Prags. Martin reist durch
Siidbéhmen um interessante Zutaten zu finden und
von seinen Reisen aus verdffentlicht er regelmdfSig
Artikel iiber Gastronomie.

. v sv
Falri Becyay
Séfkuchar hotelu Selsky dviir Praha
Chefkoch des Hotels Selsky dviir in Prag

Patrik je nejtalentovanéjs'iﬁ mladym kucharem Ceské
republiky. V roce 2013 se stal Kucharem roku. Vyhrdl
d‘Or a v prestizni soutézi San Pelegrino Young Chef
2015 skoncil druhy. Predevsim to je ale vynikajict
kuchat, ktery miluje lokdlIni produkty.

Patrik ist der begabteste junge Koch in Tschechien.
Im Jahre 2013 wurde ihm die Auszeichnung Koch
des Jahres verliehen. Er hat die Nationalrunde des
anerkannten Wettbewerbs Bocuse d'Or gewonnen
und im Wettbewerb San Pelegrino Young Chef hat

_ er den zweiten Platz belegt. Vor allem ist er aber ein

hervorragender Koch, der lokale Produkte liebt.



pruvodce a jedlik (Farmdrsky obchod, ENVIC)
Begleiter und Gourmet (Bauernladen, ENVIC)

Kuchat s ohromnym citem pro fajnové suroviny. Stdl u zrodu hnuti za vzestup
sedldakit (farmdri). Od roku 2008 ve sdruzeni ENVIC koordinuje aktivity tykajict
se jidla. Je koordindtorem asi téch vibec nejlepsich farmdrskyich trhi v celé Ceské
republice - Plzeriskych farmdrskych trhi. Od roku 2011 provozuje v Plzeriském
kraji tfi Farmd¥ské obchody. Mimo jiné je manazerem Ndrodniho tymu kuchari
a cukrda¥t AKC CR a mistopredsedou Asociace farmdiskych trzist. Pomdhd
na svét kvalitnim produktim a md prosté jidlo rad. Sikovnym farmdram
a kuchariim nikdy neodmitne svou pomoc.

Koch mit aufSerordentlichem Gefiihl fiir gute Lebensmittel. Er beteiligte sich an der
Initiative zur Unterstiitzung der Bauern. Seit 2008 koordiniert er im Biirgerverein
ENVIC die mit dem Thema Essen verbundenen Aktivitéiten. Er ist der Organisator
der wohl besten Bauernmdirkte in Tschechien — der Pilsner Bauernmiirkte. Seit
2011 betreibt er in der Region Pilsen drei Bauernliden. AufSerdem ist er Manager
des Nationalteams der Koche und Konditoren der Tschechischen Republik und
Vizepriisident der Assoziation der Bauernmirkte. Er platziert Produkte von guter
Qualitit auf dem Markt und liebt einfach Essen. Stets steht er guten Bauern und
Kochen mit Rat und Tat zur Seite.
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14-16 Hovézi licko / Geséhmorte Rinderwangen

18-20 Jehnééi kolinko / Lammkeule gebraten

- 24-26 Veprova peéené / Schweinebraten

28-30 Pecena veprova krkovice / Gebratener Schweinehals
; 34-36 Peéeny hibet z jelena / Gebratener Riicken vom Sika-Hirsch -
38-40 Peéena filatka ze pstruha / Gebratene Forellenfilets
44-46 Carpaccio z jehnééi kyty / Carpaccio aus Lammkeule
48-50 Veprova panenka / Schweinefilet

54-56 Peceny kapr s hruskami / Karpfen mit gebackenen Birnen
58-60 Tyden marinovany jeleni h¥bet / Hirschriicken mariniert
64-66 Opecena blla klobasa / Bratwurst

68-70 Jehnééi kotletka / Bohmerwalder Lammkotelett

74-76 Do rizova peéené hu51 prso / Rosig gebratene Ginsebrust
78-80 Jemné sekany biftek z teleci kyty / Feine Kaliaspﬂanzérl






Krdsnd priroda, mésta s bohatou historii, zajimavé pracovni
prileZitosti, uzndvand kultura, vyborné jidlo a vyhldsené
pivo. Plzensky kraj je misto, kde se bezvadné Zije. Plzeri byla
dokonce Evropskym hlavnim méstem kultury 2015.

Nejlepsi pivo na svété

Plzerisky Prazdroj (U Prazdroje 7), diky némuz je Plzen tak slavnd,
byl puvodné Méstanskym pivovarem. ZaloZzen byl v roce 1839.
Jedine¢né pivo Pilsner Urquell se zde zacalo varit v #ijnu 1842.
I dnes ldkd Plzetisky Prazdroj do Plzné a Plzeriského kraje desitky
tisic turistu z celého svéta. Unikdtnost plzeriského piva stoji na tiech
pilitich — kvalitni vodé, Zateckém chmelu a sladu. A samoziejmé
by tak skvélé pivo nemohlo vzniknout bez Sikovnych plzeriskych slddk.
V Plzeriském kraji najdete navic pres dvacet minipivovari. Prdvé ty
v poslednich deseti letech zazZivaji nebyvalou p¥izer zdkazniki.

Plzensky kraj, rdj

unikdtnich produktii...

Plzerisky kraj je bohaty i na naprosto jedinecné zemédeélské produkty.
Vyhldsené je Krimické zeli. Jednd se o odridu zeli, kterd je idedlni
pro nakldddni a zrdni, pfi kterém diky mléinému kvaseni vznikd
ojedinély produkt — kyselé zeli. Nakrouhané zeli se seslape, nasoli,
pFidd se trochu kminu a nechd se zrdt v modrinovych (nebo plastovych)
sudech. Takové zeli je zdkladem mnoha typickych pokrmil Plzeriského
kraje.

Zeli si bdje¢né notuje s vepfovym masem. Smérem na jih od Plzné
najdete malé mésto Prestice. Pravé v okoli Prestic bylo. vyslechténo
prestické prase. Preshranitni spoluprdce je patrnd i v oblasti
slechtitelstvi. Ditkazem je prdvé "Prestik" — kFizenec éeského prasete
a bavorskych a anglickych prasat. Bohuzel je toto plemeno chovino
méné, nez by si zaslouZilo. Pfesto se v poslednich letech vraci do chlivki
i do nabidky restauraci.

Kynutd tésta na sladko jsou pro ceskou kuchyni typickd. Chodské
koldce, které maji podklad z kynutého tésta, jsou vyhldsenou lahtuidkou.
Plnéné jsou tvarohem, mdkem a povidly, zdobené Casto zakysanou
smetanou a poctivou slehackou. Kazdé mésto nebo vesnice na Chodsku
md svilj typicky recept, na ktery prisahd.

Farmdrvské trhy jsou fenoménem...

Obliba lokdlniho kvalitniho jidla je v poslednich zhruba sedmi letech
ohromnd. Sedldci nemaji nouzi o odbyt svych produkti. Jednim
z novych prodejnich kandlii se staly farmarské trhy. Od roku 2010
jsou potdddny i v Plzefiském kraji (Plzeri, Tachov, Klatovy, St¥ibro).
P#imo v Plzni najdete ty nejlepsi farmdrské trhy v celé Ceské republice.
Plzeriské farmdrské trhy jsou pordddny kazdych ctrndct dni na ndmésti
Republiky. Az se vyddte do Plzeriského kraje, nenechte si je ujit.
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Herrliche Natur, historische Stidte, viele Jobangebote,
angesehene Kultur, hervorragendes Essen und weltberiihmtes
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 beriihmt ist, war urspriinglich
eine Stadtbrauerei. Gegriindet 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 Zatec und Malz.
Und natiirlich sind die geschickten Pilsner Braumeister wesentlich, ohne
sie konnte dieses tolle Bier natiirlich nicht entstehen. In der Region
Pilsen findet man desweiteren mehr als 20 kleine Brauereien. Eben diese
erleben in den letzten 10 Jahren eine grofde Renaissance.

Die Region Pilsen, ein Paradies
einzigartiger Produkte

Die Region Pilsenist reich anvollkommen einzigartigen Lebensmitteln.
Beriihmt ist das Sauerkraut aus K¥imice. Es handelt sich um eine
Kohlsorte, die ideal zum Einlegen und Fermentieren ist, ein Prozess
bei dem dank der Milchsiuregirung ein auferordentliches Produkt
entsteht — das Sauerkraut. Der gehobelte Kohl wird gestampft,
gesalzen, ein bisschen Kiimmel wird zugegeben und er fermentiert
in Fissern aus Lérchenholz oder Kunststoff. Dieses Sauerkraut ist
grundlegend fiir viele typische Speisen der Region.

Das Sauerkraut schmeckt hervorragend zu Schweinefleisch. Sudlich
von Pilsen befindet sich die kleine Stadt Prestice. In ihrer Umgebung
wurde die Schweinerasse ,Prestice” veredelt. Die grenziibergreifende
Zusammenarbeit hat auch hier Friichte getragen. ,Prestik® ist ein
Ergebnis der Kreuzung von bohmischen, bayerischen und englischen
Schweinerassen. Leider wird diese Rasse weniger geziichtet als sie
es verdienen wiirde. Trotzdem kehrt sie in den letzten Jahren in die
Zucht und auch in die Speisekarten zuriick.

Stifle Variationen aus Hefeteiggebiick sind auch typisch fiir die
bohmische Kiiche. Die Chodenkuchen oder Chodenschmierkuchen
aus Hefeteig sind eine beriihmte Delikatesse. Man bestreicht sie mit
Quark, Mohn und Pflaumenmus und garniert mit saurer Sahne oder
Schlagsahne. Jede Ortschaft im Chodenland hat ihr typisches Rezept,
auf das sie schwért.

Bauernmdirkte sind ein Phédnomen

Die Begeisterung fiir gute Lebensmittel ist in den letzten etwa 7
Jahren unglaublich gestiegen. Die Bauern erfahren jetzt grofSes
Interesse der Kunden fiir ihre Produkte. Eine neue Maglichkeit der
Vermarktung sind die Bauernmdrkte. Seit 2010 werden sie auch in der
Region Pilsen (in Pilsen, Tachov, Klatovy, St¥ibro) veranstaltet. Direkt
in Pilsen findet man den besten Bauernmarkt in ganz Tschechien. Er
findet alle zwei Wochen auf dem Platz der Republik statt. Wenn Sie
nach Pilsen fahren, lassen Sie sich ihn nicht entgehen.
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Hoveézi licka

800 gramii hovézich licek, 100 gramit mrkve

100 gramii celeru, 100 gramu cibule, 250 mililitru piva
1 litr hovéziho vyvaru, ¥: decilitru oleje

(Fepkovy, slunec¢nicovy), 4 listky bobkového listu

2 kulicky nového korenti, 10 kulicek celého pepre, sul

Celerové pyré

300 gramii celeru, 150 gramu mdsla

200 mililitru slehacky (smetana ke slehdni)

Y decilitru oleje (Fepkovy, slune¢nicovy), sul, pep¥

Opecena zelenina

50 gramu mrkve, 50 gramu celeru, 50 gramu petrzele
3 snitky plocholisté petrzele
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Rinderwangen

800 g Rinderwangen, 100 g Méhren, 100 g Sellerie
100 g Zwiebel, 250 ml Bier, 1 Liter Rinderbriihe

5 cl Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)

4 Lorbeerblitter, 2 Pimentkérner

10 schwarze Pfefferkirner, Salz

Selleriepiiree

300 g Sellerie, 150 g Butter

200 ml Sahne (Schlagsahne)

5 cl Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)
Salz und Pfeffer

Gebratenes Gemiise
50 g Mohren, 50 g Sellerie, 50 g Petersilie
3 Zweige glatte Petersilie



Jdemena lo...
Licka

Licka mirné osolte a opeptete. Rozpalte si hrnec, kde na oleji

opecte ocisténou kofenovou zeleninu - celer, mrkev, cibuli.

Zeleninu opékejte azdo chvile, kdy vam za¢nou okraje zeleniny
zlatnout. V zakladu opecte i licka. Nasledné ptidejte bobkovy
list, nové koteni a maso zalijte hovézim vyvarem (vodou)
apivem. Licka hezky pozvolna duste az do mékka (cca 90-120
minut). Licka opatrné vyjméte. Zaklad precedte pres jemny
cednik a $tavu svafte zhruba na ¢tvrtinu pavodniho obsahu.
Omacka musi byt hezky husta bez zahustovani moukou.
Nakonec do omédky postupné zaslehejte zhruba polovinu
mnozstvi studeného masla a dochutte ji soli a pepfem. Maslo
vam omacku zahusti a zjemni.

Celerové pyré

Ocistény celer nakrijejte na mensi kostky. V Kkastrolu,

si rozpalte olej a celer na ném opecte do zlatova. Celer
nezalévejte dfive, nez bude hezky zabarveny do zlatova.
Zalijte ho smetanou a duste ho do mékka, tak dlouho, dokud
se vam uplné nerozvari. Celer rozrmxu]te do hladka. Béhem
mixovani pridejte do pyré maslo a dochutte ho soli a pepfem.

Korenova zelenina

Ocistény celer a mrkev nakréjejte na malé kosticky, které
nasledné opecte na masle, dochutte soli a pepfem.
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Und les geht'y...

Rinderwangen

Die Rinderwangen mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
einem erhitzten Topf das geputzte Wurzelgemiise, also
Sellerie, Mohren und Zwiebeln, im Ol anrosten. So lange
braten, bis die Rander goldbraun werden. Die Rinderwangen .
dazu geben und anbraten. Lorbeer und Piment hinzufiigen
und Rinderbrithe und Bier dazu gief’en. Die Wangen
ca. 90-120 Minuten schmoren lassen bis sie weich sind.
Rausnehmen. Die Sofde durch ein feines Sieb abseihen und
zu % verkochen. Sie muss schon dick sein, ohne dass Mehl
zugegeben wird. Zum Schluss eine Halfte der kalten Butter in
die Sofde unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Butter verfeinert und verdickt die SofSe. -

Selleriepiiree

Sellerie putzen und klein hacken. Ol im  Topf erhitzen
und den Sellerie darin goldbraun anbraten. Kein Wasser
hinzugeben zugeben bis.der Sellerie goldbraun wird. Mit
Sahne begieflen und schmoren, bis er'ganz weich ist. Glatt
purieren. Wahrenddessen Butter hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

- Wurzelgemiise
Geputzte Mohren und Sellerie klein hacken, in Butter
anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



JBajecns sinouiny, Jolle Julaten rindg das
tafe zaklad vareni!  UWichtigale beim Hochen!
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Jehnéci

4 zadni jehné¢i kolinka, 2 decilitry cerveného vina

4 salotky, 50 gramu susenych $vestek
20 gramu susenych merunék

30 gramu susenych tresni

15 gramu rozinek

1 vétvicka tymidnu a rozmarynu
300 mililitri kuteciho vyvaru

sul, pep¥

Kosicek z brambor

700 gramu brambor (idedlné varny typ B, BC)
500 gramu soli

1 vejce

2 polévkové [Zice mdsla

100 gramui parmazdnu

50 mililitru oleje

23

Lamm

4 hintere Lammhaxen, 20 cl Rotwein

4 Schalotten, 50 g getrocknete Pflaumen
20 g getrocknete Aprikosen

30 g getrocknete Kirschen

15 g Rosinen

je 1 Zweig Thymian und Rosmarin

300 ml Hiihnerbriihe

Salz und Pfeffer

Kartoffelkorbchen

700 g Kartoffeln (am besten Kochtyp B, BC)
500 g Salz

1Ei

2 EL Butter

100 g Parmesan
50 ml Ol



Jdemena lo...

Jehnééi kolinko

Jehnédi kolinko osolte a opeptete. Susené ovoce si nakréjejte

na mensi kousky. Pridejte ho k jehnéfimu masu. Maso
zalijte cervenym vinem a pfidejte tymian, rozmaryn, Salotky
a kufeci vyvar. Kolinka pecte v rozpalené troubé na 170 °C
priblizné 2 hodiny.
Kosicek z brambor :

Brambory ve slupce pecte na soli do mékka. Po upeceni
je oloupejte, lehce rozstouchejte a nechte trochu vystydnout.
Piridejte rozpusténé maslo, vejce, parmazin a promichejte
v tésto. Formicky vymaZzte olejem a naplite je brambory
Pecte je v troubé na 170 °C 25 minut.
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Und les geht'y...

Lammbhaxe

Lammhaxe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Trockenfriichte in
kleine Stiicke schneiden und zusammen mit dem Fleisch in
eine eine Backform legen. Dann Rotwein dartiber giefien und
Thymian, Rosmarin, Schalotten und Hithnerbriihe zugeben. .
Den Ofen auf 170 Grad erhitzen und ca. 2 Stunden braten.

Kartoffelfacher

Kartoffeln mit Schale auf dem Salz gar backen. Nach dem
Backen schilen, leicht zerdriicken und abkiihlen lassen. Mit
flissiger Butter, Ei und Parmesan vermengen und zu einem
Teig verkneten. Férmchen mit Ol bestreichen und mit der
Kartoffelmischung fiillen. Bei 170 Grad 25 Minuten backen.



Bagerns sunoviny,
I e zilelad varens!

Miyn Podhora

www.mlynpodhora.cz

Vice nez dvacet let péstuje Josef Kriis nedaleko Klatov v obci Domazlicky
neskutecné lahodnou a krdsnou zeleninu. Paleta péstovanych druhi
zeleniny je pestrd — brambory, zeli, kapusta, kedlubny, brambory,
mrkev, petrzel a dalsi — jednd se skoro 0 25 druhii. Pan Kris p¥i péstovani
nepouzivd zddnou chemii (pesticidy nebo syntetickd hnojiva). Vyhldseny
jesvym kysanym zelim. Certifikit Regiondlnipotravina i vyslouzil pravé
za néj. Kazdy rok na konci kvétna otevre brdny statku a témér celou produkci
prodd primo ze dvora. Jeho zelenina je slavnd a fronty jejich milovnikii jsou
skoro nekonecné.
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Miihle Podhora

www.mlynpodhora.cz

Seit mehr als zwanzig Jahren wird vom Josef Kris in der Nihe von Klattau
in Domazlicky unglaublich leckeres und schones Gemiise angebaut. Die
Palette der angebauten Gemiisearten ist grof3: Kartoffeln, Kohl, Wirsingkohl,
Kohlrabi, Mihren, Petersilie usw. Herr Kriis verwendet bei dem Anbau keine
Chemie, weder Pflanzenschutzmittel noch kimstliche Diinger. Er ist berihmt
fiir sein Sauerkraut. Das Zertifikat Regionales Lebensmittel hat er eben dafiir
bekommen. Jedes Jahr macht er Ende Mai seine Pforte auf und verkauft fast
die gesamte Produktion direkt vom Hof. Sein Gemiise ist berihmt und die
Schlange der Liebhaber scheint unendlich zu sein.
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Vysocina je pomyslnym stredem Evropy. Vyhldsend je svymi
unikdtnimi pamdtkami a pysni se také krdsnou prirodou -
rozlehlymi vdolimi s potoky, rybniky a lesy. Rozklddd se na
tizemi Cech a Moravy a je skvélym mistem pro odpoéinek.
Proslula péstovdnim brambor a je domovem tradicniho
saldmu i dalsich dobrot.

Brambory jsou tady doma

Zdkladni surovinou ve vSech regionech Evropského regionu Dunaj-
Vltava jsou brambory. Jestli se dd ale hovotit o néjakém regionu jako
o vyloZené ,,bramborovém”, je to jednoznacné Vysocina. Je domovem
nékolika unikdtnich odrid — fialové brambory Valfi, saldtové odriidy
Kerkovsky rohlicek... Dokonce se traduje (a snad je to i dnes pravda),
e kazdy treti v Cechdch a na Moravé prodany brambor pochdzi privé
z Vysociny.

V celé Ceské republice jsou brambordky (na Plzefisku ,voSouchy*, na
jihu Cech ,,cmunda*) nesmirné oblibenym jidlem. Jde o jednoduché
alevnéjidlo. Pfesto je strasné dobré. Obsahuje jen nékolik ingredienci —
brambory, cesnek, mouku, vejce, majordnku, sl a pept. Brambordky
pak jen opecete na sddle a je to. Brambordk musi vonét po cesneku
a majordnce!

Cesky uherdk

Uzendti a teznicijsou v celé Ceské republice velmi sikovni. V poslednich
nékolika letech tu roste poptdvka po kvalitnich uzenindch,
proto zazivaji renesanci i uzeniny, které se zacaly vyrdhét uz kdysi.
Vysocina — tak se jmenuje saldm, ktery nese jméno prekrdsného
regionu. Na konci Sedesdtych let uzendti z Vysociny uvazovali,
jak vyrobit uherdk, ktery nebude fermentovany, ale uzeny. Tak vznikla
Vysocina. Obsahovat by méla jen hovézi, vepfové maso, sddlo, sul
a pept. Ve stejném masokombindtu (Hodice), kde byla vyvinuta, se
vyrdbi dodnes.

Duilezité je zminit, Ze na Vysociné jsou idedlni podminky pro chov skotu
a dojnic. Tamni dojnice dokonce zdsobuji republiku vice nez polovinou
veskerého mléka. V ramci Ceské republiky je Vysocina nejsilnéji spjatd
prdvé se zemédélstvim.

Na Vysociné jsou doma i dalsi speciality — kozi syry z RatiboFic, syry
z farmy Krasolesi nebo mlécné vyrobky z Netina, maso a uzeniny
z biofarmy Sasov, Rohozenskd husa a dalsi.

Na cesté za kulindrnim pozndnim Vysociny je pordd co objevovat.
Vysocina md §mak!
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Die Region Vysocina ist das imaginire Zentrum Europas.
Wenige wissen jedoch, dass diese Region beriihmt fiir ihre
einzigartigen Sehenswiirdigkeiten ist und herrliche Natur
hat. Sie befindet sich an der Grenze von Bohmen und Miihren
und eignet sich toll fiir den Urlaub. Sie ist beriihmt fiir den
Kartoffelanbau und die Herstellung traditioneller Salami,
sowie anderer Delikatessen.

Kartoffeln sind hier zu Hause

Die Kartoffeln sind eine grundlegende Zutat in allen Kiichen der
Europaregion Donau-Moldau. Sollte man allerdings eine Region

als ,Kartoffelregion® bezeichnen, ist es eindeutig Vysocina. Sie ist

die Herkunftsregion einiger Sorten — Valfi, einer lilafarbigen Sorte,
Ketkovsky rohlicek, einer perfekten Salatsorte usw. Es wird sogar
gesagt, und es ist wohl wahr, dass jede dritte verkaufte Kartoffel

in Bohmen und Mdhren aus Vysolina stammt. In ganz Tschechien
sind Kartoffelpuffer sehr beliebt. Sie haben auch ihre speziellen
regionalen Namen, in Pilsen heif3en sie ,vosouchy“ und in Siidbéhmen
~cmunda“. Es ist eine einfache und giinstige Speise, aber sie schmeckt
ausgezeichnet. Man braucht nur ein paar Zutaten — Kartoffeln,
Knoblauch, Eier, Majoran, Salz und Pfeffer. Kartoffelpuffer miissen
nach Knoblauch und Majoran duften! Dann frittiert man sie im
Schweineschmalz und die Delikatesse ist fertig.

Bohmische Ungarische Salami

Tschechische Metzger sind echte Meister. In den letzten Jahren wiichst
die Nachfrage nach guter Wurst und alte traditionelle Rezepturen
erleben ihre Renaissance. Vysocina ist der Name der Region, aber auch
einer Salami. Ende der 60er Jahre griibelten die Metzger in Vysocina
nach, wie man eine Art Ungarische Salami herstellen kinnte, die nicht
fermentiert, sondern geriuchert wiire. So entstand die Salami Namens
Vysocina. Sie darf nur Rindfleisch, Schweinefleisch, Schweineschmalz,
Salz und Pfeffer enthalten. In demselben Fleischereibetrieb, in dem sie
erfunden wurde, wird sie bis heute hergestellt. Es ist auch wichtig zu
erwdiihnen, dass in der Region Vysocina ideale Bedingungen fiir Schaf-
und Milchviehzucht herrschen. Dortige Milchkiihe geben Milch fiir
die halbe Republik. In Tschechien ist es die Region Vysocina, die am
engsten mit Landwirtschaft verbunden ist.

In Vysocina finden wir auch andere Spezialititen — Ziegenkdse aus
Ratibotice, Kise vom Bauernhof Krasolesi oder Milchprodukte aus
Netin, Fleisch und Wurst aus dem Biobauernhof Sasov, Ginse aus
Rohoznd usw.

Man findet immer etwas Neues, wenn man sich nach Vysocina begibt.
Vysocina schmeckt gut!






Veprova pecené

600 gramii veprové pecené bez kosti

Y decilitru oleje (Fepkovy, slunecnicovy)
1 snitka tymidnu, sul, pep¥

Bramborové placicky

500 gramu brambor

(t¥eba odruda Valy — vyberte varny typ B, BC)

% decilitru oleje, 1 vajicko (bio nebo z volného chovu)
1 az 2 polévkové [zice solamylu, sul, pep¥

Hribkové ragua

200 gramii éerstvych hub, 2 polévkové [Zice mdsla

200 mililitru slehacky (smetana na $lehdni)

1 mensi cibule, 5 mililitru octa, 10 kulicek celého pepre
1 IZi¢ka drceného kminu, sul

29

Schweinebraten

600 g Schweinebraten ohne Knochen
5 cl Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)
1 Zweig Thymian, Salz und Pfeffer

Kartoffelpuffer

500 g Kartoffeln (bspw. die Sorte Valy

- withlen Sie den Kochtyp B oder BC)

5 cl Ol, 1 Ei (Bio oder aus Freilandhaltung)
1-2 EL Kartoffelstiirke, Salz und Pfeffer

Steinpilzragout

200 g frische Pilze, 2 EL Butter

200 ml Sahne (Schlagsahne), 1 kleine Zwiebel,
5 ml Essig, 10 schwarze Pfefferkorner

1 TL gemahlene Kiimmelsamen, Salz



. Jdemenate.. Undlesgeht's...

Veprova pecené

Vepiovou peceni okoterite soli, pepfem a tymidnem. Rozpalte

si panev a maso peéte pomalu z obou stran tak, aby se vam

hezky propeklo. Po opeceni ho nechte zhruba pét minut
odpocinout v alobalu.

Bramborové placicky
Oloupané brambory nakrijejte na slabé platky a poté
je nakrdjejte na slabé nudlicky. Brambory smichejte s vejci
a solamylem. Smés osolte a opepfete. Brambory naneste
na rozpalenou panev tak, aby vam vznikla tenk4 placka.
Opecte je do zlatova z obou stran.

%

Hribkové ragu

V kastrulku si rozpustte maslo a pridejte najemno nakrajenou

cibuli a kmin. Cibuli opecte do zlatova, pfidejte prekrajené *

houby a zalijte je smetanou. Ragi dochutte soli, cukrem,
octem a pepfem.
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Schweinebraten

Schweinefleisch mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Die
Pfanne erhitzen und das Fleisch schén von beiden Seiten so
lange anbraten, bis es gar ist. Nach dem Braten das Fleisch in
Alufolie gewickelt etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Kartoffelpuffer

Kartoffeln schilen und zunichst in feine Scheiber, dann in
diinne Streifen schneiden. Mit Eiern und Stirke mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine erhitzte Pfanne
so viel Teig legen, dass diinne Pfannkuchen entstehen. Von
beiden Seiten braten bis sie goldbraun werden.

Steinpilzragout
In einem Topf Butter zerlassen und fein gehackte Zwiebel
mit Kimmel hinzugeben. Zwiebel goldbraun anbraten, Pilze
zugeberi und Sahne hineingieflen. Das Ragout mit Salz,
Zucker, Essig und Pfeffer abschmecken.

/]



Bagerns sunoviny,
i fe zaklad varens!

Biofarma Sasov

www.biofarma.cz

V srdci Vysociny najdete farmu, kde se prohdni ¢unici, kravy a koné,
péstuji se zde brambory a konopi, a vznika tady jedineéné jidlo.
Biofarmu Sasov najdete nedaleko Jihlavy. Vznikla v roce 1991 a do dnesni
podoby ji se svym tymem vybudoval Josef Sklenay. Josef je nevnavny
propagidtor ekologického zemédélstvi. Sasov se proslavil ekologickym
chovem unikdtniho plemene prasete pochdzejiciho z Plzeriského
kraje - prestické prase. Maso prestikit je krdsné prorostlé tukem
a je radost z néj varit. Pokud jsou navic prasata chovdna na pastve, kde maji
dostatek podnétu, prostoru a ziji v prirozenych skupindch, je to dokonalé.
Primo na farmé funguje porazka i zpracovdni masa a brambor. Za nékolik
vyrobki obdrzeli v Sasové ocenéni Regiondlni potravina nebo nejlepsi
Biopotravina roku v Ceské republice. Nedélaji to vitbec Spatné...

Talle. Jutaden vind dai
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Bio-Bauernhof Sasov
www.biofarma.cz

Im Herzen der Region Vysoéina findet man einen Bauernhof, wo Schweine,
Kiihe und Pferde weiden, Kartoffeln und Hanf angebaut werden und
hervorragendes Essen produziert wird. Den Bio-Bauernhof Sasov findet man
in der Nahe von Jihlava (Iglau). Er entstand 1991 und wurde vom Herrn
Josef Sklendy und seinem Team erbaut. Josef setzt sich unermidlich fir
die Verbreitung der okologischen Landwirtschaft ein. Sein Bauernhof
Sasov wurde dank der okologischen Zucht der einzigartigen
Schweinerasse, die urspriinglich aus der Region Pilsen kommt, die
der Rasse , Prestice* angehoren, berithmt. Das Fleisch dieser Tiere ist
sehr schon mit Fett durchzogen und es ist reine Freude damit zu kochen.
Wenn die Schweine zudem noch auf der Weide geziichtet werden, wo sie
geniigend Anreize und Raum haben und gemeinsam in natiirlichen Gruppen
leben konnen, ist es perfekt. Direkt auf dem Hof findet auch die Fleisch- und
Kartoffelverarbeitung statt. Es gibt dort auch Kartoffelverarbeitung. Fir
einige Produkte wurden dem Bauernhof die Auszeichnungen Regionales
Lebensmittel und das Beste Bio-Lebensmittel verliehen. Hier wird gute Arbeit
geleistet...






4

Pedend, veprovd krkovice ipikevand
ceanekem, na sadle pecene bramborove Siiky,
duiené kysané zeli se slaninow

*éieﬁmlenefz defuneinehals, mit Kneblauch gespiclt,
Sehupfrnudeln im ;ffs, weuw.u'/wwlﬁ
ul/ﬂ?/"ewﬁ 7, 187

Maso Fleisch

800 gramii veprové krkovice, 4 strouzky éesneku 800 g Schweinehals, 4 Knoblauchzehen
1 polévkova [Zice vepFového sadla 1 EL Schweineschmalz

¥ Cajové Izicky kminu % TL Kiimmel

Zeli Sauerkraut

250 gramii kysaného zeli, 2 mensi cibule 250 g Sauerkraut, 2 kleine Zwiebeln
50 gramu slaniny, 1 polévkova [Zice octa 50 g Speck, 1 EL Essig, 100 g Zucker
100 g cukru (krystal, krupice) Salz, Kiimmel, 10 Pfefferkorner

sul, kmin, 10 kulicek celého pepre

p Schupfnudeln

Sisky 200 g Kartoffeln, 2 EL Grief, 2 EL Mehl, 1 Ei

200 gramu brambor, 2 polévkové [Zice détské krupicky
2 polévkové [Zice polohrubé mouky, 1 vejce
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. Jdemenate.. Undlesgeht's...

Maso : _
Ocisténou krkovici prospikujte strouzky oloupaného cesneku.
Dochutteji soli, pepfem a kminem. Krkovici vlozte do pekace.
Lehce ji podlijte vodou. Ptidejte najemno nakrédjenou cibuli
apectejina 160 "C cca 45 minut az 1 hodinu.
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Uvatené brambory nastrouhejte najemno, pridejte k nim
hrubou mouku, détskou krupicku, vejce a stl. Z tésta uvalejte
malé $igky. Sisky vatte v osolené vodé tak dlouho, dokud
vam nevyplavou na hladinu - cca 10 minut. Pak je zchlad'te
ve studené vods. Sisky pred servirovanim opékejte na sadle.

Zeli

V hrnci si opecte na sadle najemno nakrajenou cibuli spolecné

%

s nakrdjenou slaninou. Nasledné ptidejte proplachnuté *

kysané zeli. Zalijte ho vodou a vafte do mékka. Zeli dochutte
solia cukrem.

Kucharské triky & figle...

» Pokud chcete mit hezky tvar platkii krkovice, zdrezirujte
ji. Zni to jako heslo z cirkusu, ale jednd se o jednoduché

. = svdzani masa do tihledného tvaru.

« Krkovici miizéte také pied peenim v troubé opéct
na pdanvi. Maso bude mit hezkou barvu a pri peceni
se z néj budé uvolriovat méné stavy.
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Fleisch

Sehnen und dicke Fettstiicke vom Fleisch abschneiden und
das Fleisch mit ganzen geschalten Knoblauchzehen spicken.
In eine Backform legen und mit ein wenig Wasser begiefsen.
Fein gehackte Zwiebeln dazugeben und bei 160 Grad 45 .

Minuten bis eine Stunde backen.

Schupfnudeln

Gekochte Kartoffeln fein reiben und Grief3, Mehl, Ei und Salz
dazugeben. Aus dem Teig dicke Nudeln formen. Die Nudeln
so lange im Wasser kochen, bis sie nach oben steigen -
etwa 10 Minuten. Im kalten Wasser abschrecken. Vor dem
Servieren im heiflen Schweineschmalz résten.

Sauerkraut

Schweineschmalz im Topf zerlassen und fein gehackte
Zwiebeln mit Speck darin anbraten. Sauerkraut abspiilen
und in den Topf zusammen mit dem Wasser geben, kochen
bis es weich ist. Mit Salz und Zucker abschmecken. '

Tipps und Tricks...

« Wenn Sie wollen, dass die Schweinehalsscheiben

eine schone - gleichmdflige. Form haben, muss man
sie dressieren. Es klingt wie Zirkussprache, aber
eigentlich handelt es sich um das Zusammenbinden des
Fleischstiicks mit Kiichengarn.

« Schweinehals kann man vor dem Backen im Ofen kurz

in der Pfanne anbraten. Pas Fleisch bekommt schone
Farbe und verliert nicht so viel Flissigkeit.



Bagerns sunoviny,
I e zilelad varens!

Vyzkumny ustav brambordrsky
Havlickuv Brod

www.vubhb.cz

Brambory jsou zdakladni surovinou ceské, némecké i rakouské
Kkuchyné. Skoda, Ze se jim v posledni dobé nevénuje takovd pozornost, jakou
by si zaslouzily. To ovSem neplati v Havlickové Brodé, kde brambory

stoleti ze vsech uhli, a kde dokonce vyslechtili nékolik odrid typickych
pravé pro tento brambordrsky kraj. Jmenujme napriklad fialové brambory
odridy Valft nebo vybornou odridu Kevkovsky rohlicek — ta je idedini
na bramborovy salat. V Havlickové Brodé se vénuji také zidovskym
artyéokiom - topinamburim. Tahle bdjeina a nesmirné zdrava surovina

zazivd iv Ceské republice svou renesanci. Hurd!
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Institut fiir Kartoffelforschung in
Havlickuv Brod

www.vubhb.cz

Kartoffeln sind ein wesentlicher Rohstoff der bohmischen, deutschen und
osterreichischen Kiiche. Leider werden sie heute nicht mehr so hoch geachtet,
wie sie es verdienen. Dies gilt aber nicht in Havlickiv Brod, im Institut fiir
Kartoffelforschung. Dort werden sie schon seit Mitte des 20. Jh. griindlich
erforscht und einige fiir diese Region typische Sorten wurden hier sogar
veredelt. Zum Beispiel Valfi (eine tolle lilafarbige Sorte) oder Ketkovsky
rohlicek (einzigartige festkochende Salatsorte). In Havlickiv Brod werden
auch die sogenannten ,Judenartischocken - sprich Topinambur® erforscht.
Dieses tolle und unglaublich gesunde Gemiise erlebt jetzt auch in Tschechien

seine Renaissance. Spitze, nicht wahr?






V Hornim Rakousku hraje jidlo hlavni roli, ale bez sedldkii
by to neslo. Také si tu jejich prdce vdzi. Oni jsou totiz zdejsim
motorem ekonomiky i ochrdnci kulturniho odkazu tohohle
krdsného kousku Rakouska.

Knedliky - spolecné dédictvi

Najdete je na vsech jidelnich listcich rakouskych, ceskych i némeckych
restauraci. Pravé v Hornim Rakousku byly nalezeny prehistorické
zbytky knedliki. Vime, Ze knedlik se vatil jiz asi 4000 let pFed nasim
letopoctem. Knedliky se v Hornim Rakousku plni ovocem, masem,
nebo jsou chutnou prilohou. Variabilita této univerzdlni ptilohy
je obrovskd a lisi se prdvé region od regionu a od vesnice k vesnici.

Nejstarsi koldc na svéte?

Sladkosti v Hornim Rakousku uméji bdjecné. Vyhldseny linecky koldc
je zfejmé viibec nestarsim koldcem na svété, recept na tuto bdjecnou
lahtidku je stary vice nez 350 let. Co nesmi v lineckém koldci chybét?
Jeho soucdsti je samoziejmé mdslo, mouka, cukr, mandle (liskové
otisky), citronovd kiira, vanilka, skofice a rybizovd marmeldda.
Typickd je na koldci mrizka.

Domov sikovnych sedldkii

V Hornim Rakousku chovd 24 % veskerych hospoddiskych zvitat
v celém Rakousku a dokonce 36 % vsech rakouskych prasat. Z Horntho
Rakouska pochdzi 32 % veskeré rakouské produkce mléka. Velmi
silné je v Hornim Rakousku ekologické a biodynamické zemédélstvi.
Vice nez polovina vsech sedldkii zde hospodari ekologicky. Naprosto
uzasné je, jak se nesmirné kvalitni biopotraviny podatilo zapracovat
do nabidek Skolnich jidelen v Hornim Rakousku. Témér tretina
potravin ve Skolnich jidelndch tu pochdzi ze zdejsich skvélych biofarem.

Silnou pozici maji v Hornim Rakousku i drobni zahrddkari a chovatelé
hospoddfskych zvitat. Tenhle region je prosté se zemédélstvim silné
propojeny. Horni Rakousko je také vyhldSené mnoha specialitami,
které by bez tvrdé prdce a umu sedldkii nevznikly — chtest z Eferdingu,
sih (losovitd ryba) z jezera Traunsee, peceny na grilu, hezky napichnuty
na drevéném Spizu, Spalda a brambory z regionu Miihlviertel, svétové
proslulé syry z kldsterni syrdrny Schlierbach...

Pokud jesté nemdte pldn na vylet, vyrazte do Horniho Rakouska.
Nebudete litovat!
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In Oberdsterreich 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.

Knédel - unser gemeinsames Erbe

Man findet sie in allen Meniis Osterreichischer, bohmischer und
deutscher Restaurants. Eben hier in Oberdsterreich wurden
prihistorischen Knddelreste entdeckt. Wir wissen, dass Knddel schon
um das Jahr 4000 v. Chr. gekocht und verzehrt wurden. Knidel werden
in Oberdsterreich mit Obst oder Fleisch gefullt, 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 weltiilteste Kuchen?

Die Herstellung von SiifSspeisen beherrscht man in Oberdsterreich
besonders gut. Die beriihmte Linzer Torte ist wohl der dlteste Kuchen
der Welt, das Rezept dafiir gibt es schon seit 350 Jahren. Was darf in
dieser Torte nicht fehlen? Natiirlich Butter, Mehl, gemahlene Mandeln
oder Haselniisse, Zitronenschale, Vanille, Zimt und Ribiselgelee.
Typisch fiir diese Torte ist ihr Teiggitter.

Hier sind geschickte Bauern zu Hause

In Oberdisterreich werden 24 % aller Nutztiere und sogar 36 % aller
Schweine in ganz Osterreich geziichtet. Aus Oberdsterreich stammen
32 % der gesamten Milchproduktion im Land. Sehr verbreitet ist in
Oberosterreich die dkologische und biodynamische Landwirtschaft.
Am hiufigsten findet man sie in der Region Miihlviertel. Mehr als die
Hiilfte der Bauern hier bewirtschaften das Land auf 6kologische Weise.
Es ist bemerkenswert, dass hier mit Bio-Lebensmitteln auch in der
Schulkiichen gekocht wird. Ein Drittel der verwendeten Lebensmittel
in oberdsterreichischen Schulkiichen kommen von lokalen Bio-Bauern.

Eine lange Tradition haben in Oberdsterreich auch Girtner und
Tierziichter. Diese Region ist einfach mit der Landwirtschaft fest
verbunden. Oberdsterreich ist auch fiir viele Spezialititen beriihmt,
die es ohne die harte Arbeit und Kunst der Bauern gar nicht gibe —
beispielsweise Eferdinger Spargel, Reinanken (Lachsartiger Fisch)
aus Traunsee vom Grill am Holzspief3, Dinkel und Kartoffeln aus dem
Miihlviertel, weltberiihmter Kiise aus der Klosterkdserei Schlierbach
usw.

Wenn Sie noch keine Urlaubspline haben, fahren Sie nach
Oberisterreich. Sie werden nicht enttduscht werden!






Maso
600 grami jeleniho hbetu, 2 polévkové IZice oleje (Fepkového,
sluneénicového), 1 vétvicka tymidnu a rozmarynu, sul, pep¥

Pernikova omacka

2 polévkové Izice cukru (krystal), 2 decilitry éerveného vina
3 polévkové IZice Svestkovych povidel, 1 polévkovd Izice
brusinkového kompotu, 100 mililitrii kufeciho vyvaru

1 polévkova Izice vistiového dZemu, 1 pomerané

Y polévkové Izice pernikového kotenti, 1 vétvicka tymidnu
2 hvézdice badydnu, siil

Polenta

3 polévkové IZice instantni kukuricné polenty, 3 polévkové lzice
madsla, 3 polévkové [Zice prepusténého mdsla, 50 mililitri mléka
50 mililitrii kureciho vyvaru, stl, pep¥

Karotka

2 kusy mladé karotky, 2 polévkové IZice mdsla
Y% polévkové IZice cukru

Palena salotka
4 kusy salotky

39

Fleisch
600 g Hirschriicken, 2 EL Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)
1 Zweig Thymian und Rosmarin, Salz und Pfeffer

Lebkuchensofe

2 EL Zucker, 20 cl Rotwein, 3 EL Pflaumenmus

1 EL eingelegte Preiselbeeren, 100 ml Hiihnerbriihe

1 EL Kirschkonfitiire, 1 Orange, % EL Lebkuchengewiirz
1 Zweig Thymian, 2 St. Sternanis, Salz

Polenta
3 EL Mais-Polenta, 3 EL Butter, 3 EL Butterschmalz
50 ml Milch, 50 ml Hiihnerbriihe, Salz und Pfeffer

Mohren
2 Baby-Karotten, 2 EL Butter, % EL Zucker

gebrannte Schalotten
4 Stiick Schalotten



Maso

Jeleni hibet osolte a opepfete. Posypejte ho najemno
nasekanymi bylinkami. Maso opecte na rozpaleném oleji
ze vSech stran a vlozte ho do, rozpélené trouby na 160 °C

na 3-4 minuty. Poté nechte jeleni hibet chvili odpocinout.

Az si maso odpocine, muiZete ho krajet na porce.

L4
Omacka
Z cukru si pripravte karamel. Zalijte ho vinem a vyvarem
a rozvarte v hladkou omacku. Pridejte visiiovy dzem,
svestkova povidla, brusinky, stavu z pomerance, badyan
a svafte na polovi¢ni mnozstvi. Po svafeni vyjméte tymiin
a badyan a vSe rozmixujte. Pridejte pernikové kofeni
adosolte.

Polenta

Mléko a vyvar pfivedte k varu, pridejte maslo, které nechte
rozpustit. Za stalého michdni ptisypavejte polentu. Lehce

provaite. Hotovou polentu nalijte do formy a mnechte*

vystydnout. Nakréajejte ji na porce a opecte ji na pfepusténém
masle.

Karotka

Karotku blansirujte (spatte) v horké vodé priblizné 2 minuty
a ihned zchladte. ‘Nakrajejte ji na kolecka, ktera opecte
na masle s cukrem.

Salptka

= Salotku rozeberte na listky a opalte ji gratinovaci pistoli
témét do spalena. Nebo ji prosté opecte na panvi az do bodu,
kdy bude hezky cerna, skoro spalena.

Kucharské triky & figle...

» Jeleni hrbet je delikdtni cdst zvériny. Nemusite ji upéct viplné
,durch®. Kdyz bude hrbet uprostied riizovy, bude to pardda.

- Salotka je krdsné sladkd, delikdtni cibule, kterd se vyborné hodi

prdvé ke zvériné.
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Und los geht's...

Fleisch

Hirschriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit féin
gehackten Krautern bestreuen. Im erhitzten Ol von allen
Seiten anbraten und im Ofen (bei 160 Grad) fiir 3-4 Minuten
kurz. Kurz ruhen lassen. Danach kann man das Fleisch in
Portionen schneiden.

Sofde

Aus Zucker Karamell zubereiten, Wein und Brithe dazu giefien
und zu einer glatten Sofe verkochen. Kirschenkonfitire,
Pflaumenmus, Preiselbeeren, Orangensaft und Sternanis
zugeben und zur Halfte reduzieren. Dann Gewiirze
rausfischen und alles piirieren. Lebkuchengewtiirz zugeben
und mit Salz abschmecken.

Polenta

Milch und Brithe zum Kochen bringen und Butter darin
schmelzen lassen.. Unter stindiger Bewegung Polenta
unterrithren und kurz kochen lassen. Fertige Polenta in eine
Form schiitten und abkithlen lassen. In Portionen schneiden
und im Butterschmalz anbraten.

Mohren

Méhren im heifSen Wasser ca. 2 Minuten blanchieren und

)

, sofort mit kaltem Wasser abschrecken. Dann in Scheiben'

schneiden und in Butter und Zucker glasieren.

Schalotten

Die Zehen von Schalotten auseinandernehmen und mit
Flambierbrenner fast ganz schwarz brennen. Oder einfach in
der Pfanne braten, bis sie fast verbrannt sind.

Tipps & Tricks.:.’

« Hirschriicken ist ein ganz feiner Teil vom Wild Das Fleisch darf
nicht ganz gar sein. Wenn es in der Mitte rosig bleibt, schmeckt
es hervorragend.

« Schalotte ist eine feine L_md stifSe Zwiebelsorte, die zum Wild sehr
gut passt.



Bagecne sunouiny,
& @/,e 2iklad vorens!

Talle. Jutaden vind dai

Schwarzbergerhof
www.schwarzbergerhof.at

V malebné obci Miihlenweg se nachazi nddhernd farma. Zdejsi chovatelé
se pustili do smélého tkolu. Chovaji pastevné skot, prasata i jeleny
sika. Primo na farmé zpracovdvaji maso a pripravuji pastiky, uzeniny
a jiné pochoutky. Najdete tam dokonce také vinny sklep, pekdrnu,
ubytovani a Spickové vybavenou kuchyni, kde mizete zazit spoustu legrace
i gastronomického osviceni. Zdkladem hospodareni ve Schwarzbergerhofu
jevsak chov tradicnich plemen hospodarskych zvitat vyborné ptizpisobenych
celorocnimu pobytu na pastvé. Waldviertelsky bily skot ma puvod
v Dolnim Rakousku, ale i v Hornim Rakousku se chovd pomérné casto.
Zvitata maji barvu bilé kavy. Je to plemeno kombinované — ddvd maso
i mléko. Chovd se vsak primdmé na maso, které je jemné, temné rudé
a obsahuje méné tuku nez je tomu u jinych, spise masnych plemen (Angus,
Charolais apod.). Podobné zajimavy je Murbodensky skot. Prasatiom jsou
urceny pastviny, na kterych si ziji podobné jako prasata divokd. Na farmé
najdete nesmirné zajimavd plemena prasat - Duroc, Turopolské
a Svibsko-Hallské. Pochopitelné jsou viechny zdejsi produkty ekologické.
Takhle ma vypadat udrzitelné zemédeélstvil
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Schwarzbergerhof

www.schwarzbergerhof.at

Im malerischen Dorf Miihlenweg befindet sich ein herrlicher Bauernhof. Die
hiesigen Bauern setzten sich ein mutiges Ziel: Weidenzucht von Schafen,
Schweinen und Sika-Hirschen. Direkt auf dem Bauernhof wird hier das
Fleisch verarbeitet, verschiedene Fleischprodukte, wie Pasteten oder Wurst
hergestellt, und man findet hier einen Weinkeller, eine Bickerrei und
Unterkunftsmoglichkeiten, mit einer spitzen-mafig ausgestatteten Kiiche, wo
man sowohl Spaff als auch gastronomische Aufklirung erlebt. Grundlegend
ist im Schwarzbergerhof die Zucht traditioneller Nutztierrassen, die sich
perfekt fir ganzjahrige Weidenzucht eignen. Die Kiihe der Rasse Waldviertler
Blondvieh stammen aus Niederdsterreich, aber sie werden auch héufig in
Oberosterreich geziichtet. Die Tiere haben eine helle Milchkaffee-Farbe und
es ist eine sowohl Mast- als auch Milchviehrasse. Vor allem werden sie aber
fiir das Fleisch geziichtet, weil dieses sehr fein ist; es hat eine dunkelrote Farbe
und weniger Fett als andere Mastviehrassen (wie Angus oder Charolais).
Ahnlich interessant ist die Rasse der Murbodner.

Die Schweine im Schwarzbergerhof leben auch auf der Weide und ihr Leben ist
dhnlich wie das von den Wildschweinen. Man ziichtet hier sehr interessante
Schweinerassen — Duroc, Turopolje und Schwibisch-Hallische Schweine.
Selbstverstindlich sind alle hiesigen Produkte okologisch. So soll nachhaltige
Landwirtschaft aussehen!






Pstruh

6 filatek ze pstruha (nebo 3 celi pstruzi)
3 polévkové IZice Fepkového oleje
2 polévkové [Zice masla, sul, pep¥

Salat

200 gramii hrasku (zmrazeny nebo Cerstvy)

120 gramii zelené ¢ocky, 120 gramu éervené ¢ocky
60 gramu ruzickové kapusty, 1 polévkovid IZice mdsla
2 strouzky cesneku, sil, pep?

Redkev
150 gramu bilé redkve

2 polévkové [Zice zakysané smetany
sul, pepr
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Forelle

6 Forellenfilets (oder 3 ganze Fische)
3 EL Olivendl, 2 EL Butter

Salz, Pfeffer

Salat

200 g Zuckererbsen (TK oder frisch)
120 g griine Linsen, 120 g rote Linsen
60 g Rosenkohl, 1 EL Butter

2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer

Rettich

150 g weif3en Rettich
2 EL saure Sahne
Salz, Pfeffer



Jdeme na lo...

Ryba
Pstruha oéistéte od supin (IZici nebo tupou stranou noze)
a vyfiletujte ho. Filatka osolte a opepfete.

Salat

V kastriilku si v osolené horké vodé uvagte zelenou a ¢ervenou

¢ocku. Cocku uvarte kazdou zvlast, protoze ervena cocka se

vafi krat$i dobu nez zelena. Musite si dat pozor, aby c¢ocka
nebyla rozvafend. Proto je lepsi ji vatit na mirném plameni.
Ruzickovou kapustu oistéte a nakrajejte na slabsi prouzky.
Spafte ji v osolené vafici vodé a ihned zchladte ve studené
vodé nebo jesté lépe v ledu. ;

Redkev

O¢isténou fedkev skrabkou nastrouhejte na platky, které na-
sledné nakrajejte na dlouhé prouzky. Redkev smichejte se

zakysanou smetanou a dochutte ji soli a pepfem.

Varime...

Rozpalte si dvé panve. Na jedné opecte na oleji hezky *

dozlatova filatka ze pstruha. Nejdfive filitka opékejte kuzi
smérem k panvi. Kritce je opecte i z druhé strany. Béhem
opékani ptidejte na panev zici masla a filitka v ném prosté
vykoupejte. Na druhé panvi na masle opecte na malé kosticky
nakrajeny cesnek. Pridejte obé uvafené cocky, hrasek
a kapustu. Smés kratce opecte a dochutte soli a peprem.

.~ Kucha#ské triky & figle...

* Koupel ryby nebo masa v mdsle mad velky vyznam pro vy-
slednou chut. Do pdnve pred dokoncéenim pridejte:mdslo a jim
maso prelévejte. Snizte viak teplotu, jinak se vam mdslo spali.

Naklorite si pdnev, aby vam madslo steklo na spodm okraj,

bude se vam lépe nabirat.

» Pti peceni ryby neni nic horsiho, nez kdyz ji ,utrdpite”
na pdnvi nebo v troubé do sucha, a maso vam pak skiipe mezi
zuby.
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Und les gehly...

Fisch _
Die Forelle auflen putzen (mit einem Loffel oder der

stumpfen Messerseite) und filetieren. Die Filets mit Salz und
Pfeffer wiirzen. :

Salat

Im Topf Linsen im Salzwasser kochen. Jede Linsensorte
einzeln kochen, rote Linsen brauchen weniger Zeit als griine.
Bei den Roten aufpassen, 'sie zerfallen sehr schnell, nur
bissfest bei mittlerer Hitze kochen. Rosenkohl putzen und
in diinne Streifen schneiden. Kurz ins kochende Salzwasser
legen und gleich mit kaltem Wasser oder noch hesser, im
Eiswasser abschrecken.

Rettich

Rettich putzen und mit dem Kartoffelschiler in ‘dinne
Scheiben raspeln. Die Scheiben in Streifen schneiden. Rettich
mit saurer Sahne vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Wir kochen...

Zwei Pfannen erhitzen. In einer die Fllets im Ol goldbraun
anbraten. Die Filets zuerst mit der Haut unten in die Pfanne
legen. Dann kurz auch von der anderen Seite anbraten. Beim
Braten einen Essloffel Butter in die Pfanne zugeben und die
Filets einfach eintauchen. In der anderen Pfanne den fein _

. gehackten Knoblauch anbraten. Beide Linsensorten, Erbsen

und Rosenkohl zugeben, kurz anbraten und mit Salz und'
Pfeffer abschmecken.

Tipps & Tricks...

Dié Filets.in Butter einzutauchen ist sehr wichtig fiir den
Geschmack. Die Butter in die Pfanne zum Schluss zugeben
und iiber die Filets gieflen. Man muss aber die Temperatur
niedriger stellen, sondern wird die Butter zu braun. Es ist gut

- die Pfanne anzukippen, die Butter kann man4 dann einfacher

. loffeln.

Beim Braten von Fischen kann mchts Schlimmeres passieren,
als wenn man den Fisch zu lange in der Pfanne quiilt und er
zu trocken wird. '



Bijecns sunouiny,
tn e zaklad vakeni!

Rodinné hospodarstvi Peraus
www.peraus.at

Cistd pramenitd voda napdji sidky, kde rodina Perausovych chovd
pstruhy, a to je zdklad pro vynikajici kvalitu ryb. Pfimo na statku ryby
zpracovavaji. Proddvaji je i Cerstvé, veelku nebo vyfiletované, ale jejich
parddni disciplinou je uzeni. Za uzené ryby ziskali mnohd ocenéni.
Péstuji ovsem i nékolik druhii ovoce — meruiiky, svestky a tresné.
Mizete si je u nich sami natrhat. A co teprve jejich ovocnd pdlenka!
I za ni byli mnohokrdt ocenéni. Horni Rakousko je podobnymi statky
protkané jako ta nejhezdi vysivka.
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Familienbauernhof Peraus
www.peraus.at

Das frische Quellwasser, in dem die Forellen bei der Familie Peraus leben,
ist wesentlich fiir die hervorragende Qualitit der Fische. Sie werden auch
am Hof verarbeitet und direkt frisch verkauft — ganz oder filetiert, aber
die Konigsdisziplin der Familie Peraus sind gerducherte Fische. Dafur
wurden ihnen auch viele Auszeichnungen verliehen. Man baut hier aber
auch Obst an — Aprikosen, Pflaumen und Kirschen, oder, wie man hier sagt,
Marillen, Zwetschgen und Kirschen, die man selbst pfliicken kann. Und ihre
Obstbrinde! Auch fir die hat die Familie Peraus ein paar Auszeichnungen
erhalten. Oberbsterreich ist mit solchen schinen Bauernhofen geschmiickt
wie eine préchtige Stickerei.






Horské pastviny, jezera, hluboké lesy, stepi, skalni soutésky...
nenajdete. Navic jde o region produkujici celou tretinu
rakouskych vin. A nemusite byt zrovna znalci, abyste jejich
kvalitu ocenili.

Bdjecné jidlo, skvélé vino

V Dolnich Rakousich si jidlo uzivaji. K nému si doptdvaji nddhernd
vina, kterd produkuji mistni vinice a vinati. Snad nejlepsi Veltlinské
zelené, které chutnd po pepri, najdete prdavé tady! Vzdyt je také zdejsi
krajina nejstarsi kulturni krajinou ve stredni Evropé. Na tuto tradici
mistni vina¥i mistrné navazuji. Ve Wachau si pochutndte na uZasném
Ryzlinku. Vinné stezky, sklepy, vitulné hosptidky, vyborné jidlo, to jsou
kulindrni skvosty Dolniho Rakouska.

Mdk na vsechny zpiisoby

Péstovini mdku je typické predevsim pro region Waldviertel. Zdejsi
péstitelé jsou nesmirné ndpaditi. Mdk nejen péstuji a proddvaji
k dalsimu zpracovdni, ale dokdzi z né&j vyrdbét desitky uzasnych
produktii. Mdk na sladko nikoho neptekvapi, ale makové pesto, makovd
hotcice, makovy olej, pdlenka? To uz chce mdk skute¢né zndt. Navic
se zde péstujé nejen mdk modry, ale i Sedy a bily. Zdejsim sedldkum
se podarilo z mdku vytvorit turistickou atrakci.

Kapr, brambory, bylinky, most...

Region Waldviertel proslul i chovem kaprii. Vice nez tisic mistnich
rybnikil poskytuje domov rybé, kterd je dalsim spolecnym jmeno-
vatelem celého Evropského regionu Dunaj-Vitava. I o brambordch
védi v Dolnim Rakousku hodné. Speciality ze zdejSich brambor jsou
asto doplnéné prdvé mdkem. Koldce z bramborového tésta plnéné
mdkem jsou bozZské. Ovsem knedliky ptipravené napil ze syrovych
a varenych brambor jsou snad jesté lepsi. Dnes jiz svétové prosluly
vyrobce bylinnych cajil, bylin a kofeni Sonnentor md sviij domov prdvé
v Dolnim Rakousku.

Dalsim pokladem Dolniho Rakouska jsou meruriky a hrusky. Predevsim
pro oblast Mostviertel jsou typické hrusné. Mistni péstitelé z hrusek
vyrdbi mosty, vino, pdlenky i octy.

Horskd turistika je navic v nedalekych Alpdch na dosah ruky. Tak na co
Cekdte? Hurd do Dolniho Rakouska!
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Almen, Seen, tiefe Wiilder, Steppen, Felsenklammen - eine
so vielfiltige Landschaft auf so kleinem Gebiet findet man
nirgendwo anders in Europa. Das ist Niederésterreich. Eine
Region, wo ein Drittel der Gesamtproduktion von Wein in
Osterreich hergestellt wird. Man braucht kein Kenner zu sein,
um die niederdisterreichischen Weinspezialititen schitzen zu
konnen.

Leckeres Essen, toller Wein

In Niederdsterreich weifs man das Essen zu geniefSen. Dazu gonnt
man sich hier den hervorragenden Wein von lokalen Winzern. Wohl
der beste Griine Veltliner, der nach Pfeffer schmeckt, ist eben hier zu
probieren. Der Grund ist klar, die niederdsterreichische Landschaft
ist die dlteste Kulturlandschaft der Welt und an diese Tradition
wird hier meisterlich angekniipft. In Wachau kann man einen
herausragenden Riesling genief3en. Weinstrafien, Keller, gemiitliche
Restaurants, leckeres Essen, das alles ist die kulinarische Perfektion
Niederdgsterreichs.

Mohn auf alle Arten

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

Karpfen, Kartoffeln, Kriuter, Most...
Die Region Waldviertel ist auch von Karpfenzucht beriihmt. Mehr als
tausend hiesige Teiche sind das Zuhause fiir den Fisch, der typisch fiir
die ganze Europaregion Donau-Moldau ist. Auch iiber Kartoffeln weifs
man hier viel zu erzihlen. Die Kartoffelspezialititen sind oft eben
mit Mohn erginzt. Kuchen aus Kartoffelteig mit Mohn schmecken
himmlisch. Kartoffelknodel aus halb gekochten und halb rohen
Kartoffeln schmecken wohl noch besser. Der heute schon beriihmte
Hersteller von Kriutertee und Gewiirzen Sonnentor hat eben in
Niederdsterreich seinen Sitz.

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

Und nicht zuletzt bieten sich Bergwanderungen in den ganz nahen
Alpen an. Worauf warten Sie? Niederdsterreich wartet auf Sie!
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mit Sahnepilzen und Horolles

Maso
400 gramii jehnéci kyty
sul, pep¥

Houby

300 gramii sezonnich lesnich hub (h¥ib, liska,
eventudlné Ize pouzit i hliva)

2 [Zice madsla, 1 vétvicka tymidnu

Mrkev

4 mladé mrkve s nati
1 IZice mdsla
1 Zicka cukru a soli
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Fleisch

400 g Lammkeule
Salz und Pfeffer

Pilze

300 g saisonale Waldpilze (Steinpilze, Pfifferlinge,
eventuell auch Austernpilze)

2 EL Butter, 1 Zweig Thymian

Mohren

4 junge Mohren mit Kraut
1 EL Butter

1 TL Zucker und Salz



. Jdemenate.. Undlesgeht's...

Maso : _
Dikladné ocistéte jehnééi kytu. Nakréjejte ji na slabé platky.
Polozte ji na prkénko a rozklepejte ji pfes potravinaiskou
folii. Maso osolte a okoferite ho cerstvé mletym pepiem.

Houby

Nejkrasnéjsi houby (asi dvé) si dejte stranou, Na masle
orestujte nakrajené houby. Piidejte nasekany tymiin
a zarestujte je. Pridejte mdslo, osolte a opepfete. Pfed poda-
vanim je jen prohfejte.

Mrkev

Mrkev uvaite v osolené vodé s maslem a Spetkou cukru:
Opecte ji na masle lehce dozlatova. -

Horkou omaécku nalijte na syrové maso. Pridejte mrkev,

a slabé platky syrovych hub. Jidlo dopliite nékolika snitkami
tebricku
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Fleisch

Aus der Lammbkeule alle Sehnen und Fettstticke sorgfaltig
beseitigen und das Fleisch dann in diinne Scheiben schneiden.
Aufs Brett legen, mit Frischhaltefolie zudecken und klopfen.
Fleisch mit Salz und frischem Pfeffer wiirzen.

Pilze

Die schonsten Pilze zur Seite legen. Die restlichen Pilze
in Butter anrosten, gehackten Thymian dazugeben und
weiter résten. Butter, Salz und Pfeffer hinzugeben. Vor dem
Servieren nur kurz erwarmen. 4

Mohren

Mohren im Salzwasser mit Butter und einer Prise Zucker
kochen. Dann in Butter goldbraun anbraten.

Die heifle Sofie iiber die*hauchdinnen Fleischschreiben
verteilen. Méhren dann in den Teller legen und alles mit
diinnen Scheiben der rohen Pilze garnieren. Zum Schluss ein
paar Blitter Schafgarbe darauflegen.



oé’amm 100Uy,
ﬂ/,e 2iklad varens!

Ov¢i farma Strobl

www.schafzucht-strobl.at

Nedaleko jihoceskych Slavonic v Dolnim Rakousku v obci Unterpertholz
najdete hospoddrstvi rodiny Stroblovych. Johann a Luise maji jedno
z nejvétsich stdd ovci v celé stredni Evropé. V roce 1980 prevzali
statek, kde se chovaly dojnice. Zacinali se tremi ovcemi a dnes jich maji
300! Plemeno Laucane, které zde chovaji, je puvodem z Francie a md
vyborné mléko. Ale ani maso nent vibec Spatné. V kooperaci s mistnim
veznikem z néj vyrdbi klobdsy, Sunku a saldm. Na Velikonoce si u nich miizete
koupit i jehriata. Rodina Stroblovych chovd ovce v ekologickém rezimu.

Talle. Jutater sind das

UWichtigale beim Hochen!
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Schafzucht Strobl

www.schafzucht-strobl.at

In Niederisterreich, nicht weit von der tschechischen Grenze und der
sudbohmischen Stadt Slavonice, liegt der Ort Unterpertholz und dort
befindet sich der Bauernhof der Familie Strobl. Johann und Luise Strobl
besitzen eine der grofiten Schafherden in Mitteleuropa. Seit 1980 kiimmern
sie sich um den Bauernhof, wo sie frither Milchkiihe ziichteten. Am Anfang
hatten sie nur drei Schafe und heute arbeiten sie schon mit 300! Die Rasse
Laucane, die hier gezichtet wird, kommt urspriinglich aus Frankreich und
gibt sehr gute Milch. Das Fleisch ist aber auch sehr gut. In Zusammenarbeit
mit dem lokalen Metzger produziert Familie Strobl Wiirstchen, Schinken und
Salami. Zu Ostern kann man hier auch Milchmastlammer kaufen. Und die
Zucht ist okologisch.






Veprouva panenka pecend na nizkow lteplefu,
sbweuhané brambory e \melanou,
manineuana ialelka v cehueném wing 1 hepou

nerality gegafzt
m’(‘ig’wa@, dehalollen

;memeﬂlea bebrued/&wv 32?

3 42, \H(wﬁ

an Rotwein mit Roler BLeele

Maso
1 kilogram veprové panenky,
2 vétvicky tymidnu, sul, pep¥

Salotka

4 mensi salotky, 1 stfedni cervend Fepa
1 decilitr cerveného vina, 20 mililitrii octa
100 gramii cukru (krystal)

Priloha

1 kilogram brambor (nejlépe typ AB, B nebo BA)

2 decilitry smetany (31 % tuku a vice), 1 vétsi cibule
20 mililitru oleje (Fepkovy, sluneénicovy), sul, pep¥

Zelenina
300 grami mrkve, 300 gramu ruzickové kapusty
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Fleisch
1 kg Schweinefilet, 2 Zweige Thymian

Salz und Pfeffer

Schalotten

4 kleine Schalotten, 1 mittelgrofie Rote Beete
1 cl Rotwein, 20 ml Essig, 100 g Zucker

Beilage

1 kg Kartoffeln (am besten Kochtyp AB, B oder BA)
20 cl Sahne (31% Fett und mehr), 1 grofie Zwiebel
20 Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)

Salz und Pfeffer

Gemiise
300 g Méhren, 300 g Rosenkohl



. Jdemenate.. Undlesgeht's...

Maso : _
Veprovou panenku si oistéte od blan a slach. Ochutte ji soli,

peptem a lerstvym tymidnem. Panenku zprudka opecte

na panvi a dopecte ji v troubé na 80 °C 15 minut.

Brambory

Brambory uvatte ve slupce v osolené vodé. Je dulezité, aby
nebyly rozvarené! Uvafené brambory nechte vychladnout.
Oloupejte je a na struhadle nastrouhejte nahrubo. Na rozpa-
lené panvi opecte najemno nakrajenou cibuli do razova.
Ptidejte nastrouhané brambory, prilijte smetanu a dochutte
solia peptem.

Salotka

Salotky (vcelku) vaite spole¢né s cervenou fepou. Ptidejte

gervené vino, ocet, cukr a sal. Uvatené salotky a fepu vyjméte ,

a zchladte. Po vyjmuti Salotek a cervené repy nalev svarte
na minimum a zjemnéte ho maslem.

Zelenina :

Mrkev oéistéte a nakréjejte ji na kosticky. Nasledné mrkev
spolu s kapustou uvatte v osolené vodé do mékka (zelenina
nesmi byt rozvarena). Pfed servirovanim zeleninu (kazdou
zvlast) opecte na masle a dochutte ji soli a peprem.
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Fleisch

Vom Fleisch alle Sehnen und Fettstticke abtrennen. Mit Salz,
Pfeffer und frischem Thymian wiirzen. In einer gut erhitzten
Pfanne schnell anbraten und im Ofen bei 80 Grad 15 Minuten
fertig garen. s ;

Kartoffeln

Die Kartoffeln mit der Schale im Salzwasser fast gar kochen.
Sie diirfen nicht zu weich werden! Abkiihlen lassen, schilen
und grob raspeln. In einer gut erhitzten Pfanne die klein
gehackte Zwiebeln rosig anbraten. Geraspelte Kartoffeln
hinzugeben, Sahne unterrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.: | ' '

Schalotten

Ganze Schalotten zusammen mit der Roten Beete kochen.
Rotwein, Essig, Zucker uhd Salz hinzugeben. Gekochte
Schalotten und Rote Beete rausnehmen und abkiihlen lassen.
Die Fliissigkeit dann reduzieren und mit Butter verfeinern. -

Gemise

Mohren putzen und wiirfeln. Dann zusammen mit dem -

" Rosenkohl im Salzwasser bissfest kochen (nicht zu weich). _

Vor dem Servieren das Gemiise (jede Gemiiseart extra) in
Butter anbraten und mit Salz und'Pfeffer abschmecken.



oé’amm 100Uy,
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Waldviertler

Uraumolin,.

mild, fein
ungemahlen

‘.\.\rrl\ullr crlesenc

Makové muzeum
www.mohnhof.at

Dolnorakouskd oblast Waldviertel je na kulindrni poklady obzvlasté
bohata. Mak je jednou z typickych zdejsich plodin. P¥imo na statku najdete
i muzeum maku. Dozvite se tady o mdku snad vsechno. Rodina pana
Greflla péstuje v obci Haiden t¥i druhy maku - bily, sedy a modry ~
jiz pres 100 let! Mdk samoziejmé proddvaji p¥ipraveny na mleti, abyste
si z néj mohli upéct buchty nebo koldce. To viak panu Greflovi p#islo miilo,
proto zacal vyrabét z maku nékolik fantastickych produktii — olej, pesto,
palenku nebo makovou ho¥éici. Mik hraje na statku rodiny Greflovych
hlavni roli.
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Talle. Jutater sind das

UWichtigate beim Hochen!

lansen
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Waldviertler

Blaymohin

geschmacksintensiv

ungemahlen

wertvolle erlesene Qualitdr

Mohnmuseum

www.mohnhof.at

Das niederosterreichische Waldviertel ist besonders reich an kulinarische
Kostbarkeiten. Mohn ist fir diese Region auch typisch. Auf dem Bauernhof
in Haiden findet man auch das Mohnmuseum und hier ist es moglich einfach
alles iiber Mohn zu erfahren. Die Familie Grefdl baut drei Mohnsorten an —
Weifimohn, Graumohn und Blaumohn, und das schon seit uber 100 Jahren!
Man kann hier also Mohn kaufen, damit man selbst Buchteln backen kann,
aber das war fiir Herrn Grefil zu wenig. Er stellt aus Mohn fantastische

Produkte her: O, Pesto, Schnaps oder Mohnsenf. Mohn spielt einfach auf dem
Bauernhof der Familie Grefl die Hauptrolle.






Jihocesky kraj je prospikovany rybniky, krdsnou prirodou
i kulindrnimi skvosty. Diky hojnosti vynikajicich ryb je tento
kraj prdvem oznacovdn za velmoc v jejich chovu. Vinoce
bez jihoceského kapra? To by nebylo ono... Bdjecné ryby ndm
Jihocesi doddvaji po cely rok. Ale pozor! Maji v rukdvu i dalsi
esa - tradicni recepty, uzasnd historickd mésta zapsand
na seznamu UNESCO nebo malebnou Sumavu.

Ryby, kam se podivds

Jihocesky kraj je neodmyslitelné spojeny s chovem kaprii. Treborisky
kapr, to je pojem! OvSem nechovayji se zde jen kap¥i, ale i amuri, Stiky
nebo jeseteri. Na zdejsi Jihoceské univerzité dokonce vyvinuli unikdtni
metodu pfipravy kavidru. P¥i jeho ziskdvdni nemuseji jeseteri umirat,

Piste sirecepty!

Chut je sice subjektivni, ale jsou jidla, kterd si prosté zamilujete
vsichni. Jihocesky kraj se stal diky nékolika z nich proslulym nejen
v Ceské republice. Nadychané livance (palacinkové tésto obohacené
kvasnicemi) s borivkovym Zahourem (rozvarené boriivky se smetanou,
zakysanou smetanou i tvarohem) nadchnou nejen déti, ale i dospélé
labuzniky. Sumava je na ceské poméry preci jenom drsnéjsim krajem,
proto tady vznikly vydatné a nesmirné chutné pokrmy. Tradicni
kulajda je jednoduchd polévka vyborné charakterizujici zdejsi kraj —
brambory, smetana, houby, vajicko, kopr — zdkladni ingredience,
ze kterych vznikd krdlovna polévek. Diky hojnosti zvéfiny ve zdejsich
lesich najdete v jidelnicku Jihocechii srnéi, jelent i kanci maso.

Svétové pivo

U# je to sice ohrand pisnicka, ale pivo je domaiv Ceskych Budéjovicich,
hlavnim mésté Jihoceského kraje. Pivo se v Budéjovickém Budvaru vari
jiz vice nez 700 let. Vafi se také ve Strakonicich, Protiviné a v dalSich

mensich obcich (najdete zde zhruba 15 minipivovaril).

Krdva sldadka unese

Vyroba mléinych vyrobkii md v Jiholeském kraji bohatou tradici.
Doma jsou tady mali i vétsi vyrobci rozmanitych pochoutek z mléka.
Jeden z proslulych zdejsich syru se jmenuje Niva. Je to syr s modrou
plisni s vysokym obsahem tuku (az 60 %). V poslednich letech vznikaji
dalsi minimlékdrny, které jsou ditkazem vzestupu obliby lokdlnich
produktt.

Dovolenou mizete v Jihoceském kraji stravit naprosto luxusné! Cekd
na vds mnozstvi lahiidek, rybniky, jezera, Sumava... Uz balite kufry?
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Typisch fiir die Region Siidbohmen sind Fischteiche,
atemberaubende Natur und natiirlich kulinarische
Kostbarkeiten. Die Region ist fischreich und wird zu Recht
als eine ,Fischzuchtregion“ bezeichnet. Weihnachten ohne
Karpfen aus Siidbohmen? Das gibt’s nicht! Und wir werden
das ganze Jahr iiber mit tollen Fischen von den siidbohmischen
Ziichtern versorgt. Siidbohmen hat jedoch auch andere Asse
im Armel - traditionelle Rezepte, historische Stidte, die
auf der Liste der UNESCO-Weltkulturerbe sind oder den
malerischen Béhmerwald.

Fische, so weit das Auge reicht

Die Region Siidbohmen ist fest verbunden mit der Karpfenzucht.
Karpfen aus Trebori, das ist ein Begriff! Man ziichtet hier aber
nicht nur Karpfen, sondern auch Graskarpfen, Hechte, Stire usw.
An der Siidbéhmischen Universitit wurde eine einzigartige Art der
Kaviargewinnung entdeckt, bei welcher die Stire nicht sterben miissen
und weiter ganz munter leben kénnen.

Mitschreiben erwiinscht!

Der Geschmack ist zwar subjektiv, aber es gibt Speisen, die einfach
alle lieben. Die Region Stidbéhmen ist fiir ein paar solchen Speisen in
ganz Tschechien beriihmt. Die Liwanzen (eine Art Pfannkuchen, aber
bei diesen kommt auch Hefe in den Teig) mit Blaubeerensofse namens
Zahour“ (verkochte Blaubeeren mit Sahne, saurer Sahne oder Quark)
begeistern nicht nur Kinder. Der Bohmerwald ist im Vergleich zum
Rest der Tschechischen Republik schon ein bisschen rauer und deshalb
kommen aus dieser Gegend tippigere, leckere Speisen. Die traditionelle
Suppe ,kulajda”ist einfach und charakterisiert perfekt das Land ihrer
Herkunft. Die Zutaten sind Kartoffeln, Sahne, Pilze, Eier und Dill und
diese einfache Kombination schmeckt himmlisch. Die Wiilder sind hier
reich an Wild und auf den Speisekarten findet man oft Reh-, Hirschen-
oder Wildschweinfleisch.

Weltberiihmtes Bier

Es fingt schon ein langweiliges Klischee zu sein, aber auch hier
miissen wir das Bier erwihnen. Auch Ceské Budéjovice (Budweis),
die Hauptstadt Siidbéhmens bietet Bier an. Es wird in der Budweiser
Brauerei schon seit iiber 700 Jahren gebraut. Allerdings nicht nur
dort, sondern auch in Strakonice, Protivin und anderen Ortschaften
(man findet hier schon um 15 kleine Brauereien).

Milchprodukte

Die Herstellung von Milchprodukten hat in Siidbéhmen lange
Tradition und es gibt hier sowohl kleine als grofie Unternehmen. Eine
der beriihmten Kdsesorten heif3t ,Niva“. Es ist ein Blauschimmelkise
mit hohem Fettgehalt (bis 60 %). In den letzten Jahren entstehen neue
Minimolkereibetriebe, die auf die Beliebtheit lokaler Lebensmittel
aufmerksam machen.

Urlaub kann in Siidbohmen prichtig verbracht werden! Viele
Delikatessen, Teiche und Seen, Béhmerwald... Haben Sie schon Ihre
Koffer gepackt?






Ryba

4 filety z kapra (s kizi a idedlné tzv. profezané
— kapr pak bude témé¥ bez kosti)

2 Izice sddla

Hrusky
2 hrusky (ocisténé, oloupané a zbavené jadrincit)
IZice mdsla, 1 IZice cukru krupice

Zeli
4 listy ¢inského zeli

Brambory

800 gramit brambor (idedlné varny typ A, AB)

1 vétvicka tymidnu, 1 vétvicka rozmarynu

4 strouzky ¢esneku (¢eského), bylinky na ozdobu podle sezony
2 hrsti sena z piidy

Pesto

% decilitru olivového oleje (spise jemnéjsi chuti)
2 hrsti bazalky, 50 grami ovciho cerstvého syra
3 strouzky éesneku
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Fisch
4 Karpfenfilets (mit Haut und im Idealfall durchgeritzt
— so werden die Griiten nicht mehr spiirbar)

2 EL Schweineschmalz

Birnen
2 Birnen (gewaschen, geschiilt und ohne Kerngehduse)
EL Butter, 1 EL Zucker

Kohl

4 Chinakohlbldtter

Kartoffeln

800 g Kartoffeln (am besten Kochtyp A oder AB)

1 Zweig Thymian, 1 Zweig Rosmarin, 4 Knoblauchzehen
(lokaler Knoblauch), Kréuter der Saison zum Garnieren
2 Handvoll Heu vom Heuboden

Pesto

50 cl Olivenél (von eher mildem Geschmack)

2 Handvoll Basilikum, 50 g frischen Schafskdse
3 Knoblauchzehen



Jdemena lo...

Maso

Filety z kapra osolte, opeprete a opecte je na rozpalenem‘
sadle z obou stran.

Hrusky

Oloupejte hrusky, nakrdjejte je na kostky a opecte na masle.
Zasypejte je cukrem, aby lehce zkaramelizovaly.

Brambory

Brambory (vcelku a neoloupané) uvafte v osolené
vodé s tymidnem, rozmarynem a ¢esnekem do mékka.
Po uvatenije dejte do rendliku se senem a plamenem je zaudte
pod poklickou.

Zeli
Listy-¢inského zeli viozte na gril (nebo na panev) a upette je. .

Pesto

Cesnek, ovéi sy, bazalku a olej vlozte do hmozdite a uttete
Vv pesto.

Jidlo pti servirovani dopliite cerstvymi bylinkami.
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Und les geht'y...

Fisch
Karpfenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Schweineschmalz von beiden Seiten braten.

Birnen

Die Birnen schilen, wiirfeln und in Butter anbraten. Mit
Zucker bestreuen, sodass sie leicht karamellisieren kénnen.

Kartoffeln

Ganze ungeschalte Kartoffeln im Salzwasser mit Thymian,
Rosmarin und Knoblauch weich kochen. Dann in einen Topf
mit Heu legen, das Heu anzunden und zugedeckt rauchern
lassen.

Kohl

Chinakohlblatter auf den Gnll oder in die Pfanne legen und
braten. -

Pesto &

Knoblauch, Schafskise und Basilikum im Mérser zu Pesto
zerdriicken.
Das fertlge Gericht vor dem Servieren mit fnschen Kriautern. -

' garnieren.



Bagecne sunouiny,
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Fakulta rybarstvi a vod

www.frov.jcu.cz

Jizni Cechy kraj zaslibeny rybnikim a chovu ryb. Proto je logické,
Ze privé tady funguje v ramci Jihoteské univerzity v Ceskych Budéjovicich
Fakulta rybd¥stvi a vod. S rybami tu uméji zachdzet védecky i s fortelem.
Nejzndméjsi rybou je jihocesky kapr. Ale pozor! My jsme se vydali
na fakultu pro kavidr! Védeckd price s jesetery vedla k objeveni metody
ziskadvdni kavidru bez toho, aby museli jeseteri umirat. Povedlo se!

Kavidr je skutecné vyborny.

Talle. Jutaden vind dai

61

Siullmb.

’

4

>

X

Fakultiit fiir Fischzucht und
Gewidisserschutz

www.frov.jcu.cz

Siidbohmen ist die Region der Teiche und Fischzucht. Es ist also logisch,
dass sich eben hier an der Siidbéhmischen Universitit auch die Fakultdt fir
Fischzucht und Gewdsserschutz befindet. Mit Fischen geht man hier sowohl
geschickt als auch wissenschaftlich um. Der wohl bekannteste Fisch ist der
stidbohmische Karpfen. Aber jetzt kommt das Interessante! Wir haben uns
an der Fakultat Kaviar besorgt! Das wissenschaftliche Projekt, bei dem
Store erforscht wurden, fihrte zur Entdeckung einer neuen Methode der
Kaviargewinnung ohne dass Stére sterben miissen. Und es funktioniert. Der
Kaviar ist wirklich hervorragend.






Tlinschniichen morinieid

Jelen

300 gramu jeleniho h¥betu, 200 gramu soli
200 grami cukru krupice, 10 kulicek jalovce
5 kousku hrebicku, 1 hvézdice badydnu

15 kulicek éerného pepre, 1 vétvicka tymidnu
50 mililitra borovicky

Jablecné zelé

200 mililitri jable¢ného dzusu bez duzniny (100%)
100 gramii cukru,

15 gramu zZelatiny (pldtkové)

1 celd sko¥ice

1 hvézdice badydnu

5 kouskii hrebicku

¥ citronu
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Hirsch

300 g Hirschriicken, 200 g Salz
200 g Zucker, 10 Wacholderkorner
5 Gewiirznelken, 1 Sternanis

15 Pfefferkorner, 1 Zweig Thymian
50 ml Wacholderschnaps

Apfelgelee

200 ml klarer Apfel-Direktsaft
100 g Zucker

15 g Blattgelatine

1 Zimtstange

1 Sternanis

5 Gewiirznelken

¥ Zitrone



. Jdemenate.. Undlesgeht's...

Jelen : _
Ocistény jeleni hibet posypte korenim, které jste si rozdrtili

v hmozdifi. Maso zasypte cukrem promichanym se soli

a zalijte ho borovickou. Kazdych 24 hodin maso obracejte.
Takto ho marinujte tyden. Po tydnu maso oplachnéte pod
tekouci vodou a dobte ho osuste.

Zelé :

Z cukru si pripravte karamel. Zalijte ho jablecnym dZusem,
pridejte ‘hrebicek, skorici, badyan a citron nakrajeny
na platky. Tekutinu svafte na polovinu. Jableény rozvar
nechte vystydnout. Do studeného rozvaru ptidejte Zelatinu,
nechte jinabobtnat (asi 15 minut). Tekutinu zahfejte a nalijte
ji do forem nebo misek. Nechte ji ztuhnout v Zelé.
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Hirsch

Von Sehnen und Fettstiickten befreites Fleisch mit den
im Méorser zerdriickten Gewtirzen bestreuen. Zucker mit
Salz vermengen und das Fleisch damit bedecken, mit
Wacholderschnaps begiefien und eine Woche lang marinieren
lassen. Alle 24 Stunden wenden. Nach dem Ende der
Marinierzeit das Fleisch unter flieRendem Wasser absptilen
und gut abtrocknen.

Gelee

Zucker karamellisieren und mit Apfelsaft verdiinnen. Nelken,
Zimt, Sternanis und Zitronenscheiben dazu geben und die
Fliissigkeit zur Halfte reduzieren. Abkihlen lassen. In die
kiithle Flussigkeit Gelatineblatter legen und ca. 15 Minuten
quellen lassen. Die Fliissigkeit erwarmen und in Formen
gieflen. Ruhen lassen, bis das Gelee fest wird.



ogaxzemﬂ sihouiny,
& @lf ziklad varent!
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Biofarma Sluneéna

www.biofarma-slunecna.cz

Cestou z Volar smérem na Lipno narazite na malou osadu Slunecnad.
Vétsinu z ni zabird biofarma stejného ndzvu — Shineénd. Pavel Stépdnek
se jednou vracel z Némecka, kde Zil, a objevil tuhle Sumavskou perlu.
Byla vsak ukrytd v nehezké, zchdtralé skovdpce. Nakonec se mu podarilo
vybudovat véhlasnou farmu, kde chovd v ekologickém rezimu ovce,
kozy, skot a drubez. Primo na farmé pripravuje delikdtni éerstvé i turdé

syry, jogurty a tvaroh. Mizete si u nich nakoupit i jehnéci, hovézi

nebo dribezi maso (kurata, kachny, husy, kriity). Ale co vds uchvdti, jsou
jejich stylové pokoje v nékolika budovdch nalezejicich k farmé. Dobreé jidlo,
krdsnd ptiroda, privétivi hostitelé, co vic si prdt...

Tolle. Julaten rind das

UWiehtigaie beim FHochen!
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Biobauernhof Slunecnd

y B . 7,
ww farma na.cz

Auf dem Weg aus Volary Richtung Lipno stofst man auf eine kleine landliche
Siedlung Slunecnd, wo sich der Bauernhof mit demselben Namen befindet.
Pavel §tépdnek fuhr einmal aus Deutschland, wo er lebte, nach Hause und
entdeckte dabei diese Perle des Bohmerwaldes. Aber sie steckte in einer
hiisslichen und zerfallenen Hiille. Es gelang ihm einen beriihmten Bauernhof
aufzubauen, auf dem er eine 6kologische Zucht von Schafen, Ziegen, Kiihen und
Geflugel fuhrt. Direkt am Hof produziert er leckeren Frisch- und Schnittkise,
Joghurt und Quark. Man kann hier auch Lamm- und Rindfleisch, sowie
Gefliigel (Hiihner, Enten, Ganse und Puten) kaufen. Was jeden begeistert,
ist die tolle Unterkunft in stilvollen Zimmern. Gutes Essen, herrliche Natur,
freundliche Gastgeber, was kann man sich besseres wiinschen?






Dolni Bavorsko je druhy nejvétsi vlddni obvod Bavorska. Jeho
sidlo hledejte v krdsném historickém mésté Landshut. Strava
vsech Bavori se p¥ilis nelisi od éeské ¢i rakouské. Miluji
uzeniny vseho druhu, veprové maso, zeli, knedliky, pivo.
V kldstere Weltenburg dokonce najdete nejstarsi kldsterni
pivovar na svéte!

Bavorskem voni veprovd pecené...

s krdsné vypecenou kiiZi. K ni se poddvd typicky houskovy nebo brambo-
rovy knedlik s kouskem housky a samoziejmé nechybi zeli. Zeli je sladsi
nez napriklad to, které se poddvd k vepfovému masu v Plzeriském kraji,
ale je prosté vynikajici.

Dalsi zdejsi typickou lahtuidkou jsou smazené ,koblihy“ — Kiichlen
(Auszogne) z kynutého tésta. Ony tedy nemaji tvar koblizku,
jak je tomu v Cechdch, ale jsou vyborné. Jejich tvar je dany typickou
pripravou. Tésto umistite na takovy zvldstni ht¥ibek. Postupné
ho rolujete smérem ke spodnimu okraji h¥ibku. Tim vznikd uprostied
tenkd vrstva tésta a na okrajich je tésto srolované. Kynuté tésto
je ochucené citrénovou kiirou, nékdy se do tésta priddvaji i rozinky.
Pak se tésto smazi, dost casto v sddle.

Sldva rodovym statkum

Bez Bavorska by se v celém Némecku tézko najedli. Je to totiz
nejdulezitéjsi zemédélskd oblast Némecka, kde se vyrdbi také nejvice
potravin. NaSe putovdni Evropskym regionem Dunaj-Vitava nds
zavedlo na dvé farmy, které dobre ilustruji poctivost a Sikovnost
tamnich sedldki. Podstatnou komoditou je mléko a vyrobky z néj.
Vzdyt také zhruba ¢tvrtina némeckého mléka pochdzi od bavorskych
dojnic.

Pivo...

Zase jsme u piva. Po staleti spojuje Cechy s Bavory. V jidelnicku
mistnich obyvatel hraje pivo dilezitou roli. Desitky pivovarii vyrdabi
rozmanitd piva. Vice nez v Cechdch jsou zde oblibend piva psenicnd
a ternd. Od Landshutu smérem k Ingolstadtu se tdhnou majestdtni
chmelnice. Pivo je doma i tady!

Nesmime zapomenout ani na zdejsi pdlenky, které jsou vyborné nejen
na trdveni.

Kdo nikdy nebylv tomhle krdsném regionu plném bohaté gastronomické
kultury, mél by to rychle napravit.
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Niederbayern ist der zweitgrofdite Regierungsbezirk in
Bayern. Seine Hauptstadt ist Landshut. Die bayerische
Kiiche unterscheidet sich wenig von der Béhmischen
oder Osterreichischen. Man liebt hier Wurst aller Art,
Schweinefleisch, Sauerkraut, Knédel und natiirlich Bier! Das
mag hier jeder! Im Kloster Weltenburg findet man die dlteste
Klosterbrauerei der Welt.

Bayern duftet nach Schweinebraten...

Dastypischste Gericht Niederbayernsist der knusprige Schweinebraten
mit Semmel- oder Kartoffelknidel und natiirlich darf auch Sauerkraut
nicht fehlen. Das hiesige Sauerkraut schmeckt stifSlicher als das, das
in Pilsen zum Schweinebraten serviert wird, aber hervorragend ist es
sowieso.

Eine andere typische Spezialitit sind die Kniekiichle (Ausgezogene
Krapfen) aus Hefeteig. Sie erinnern an die béhmischen Krapfen,
nur die Form unterscheidet sich. Der Teig wird so geformt, dass die
Kiichle in der Mitte ganz diinn sind und aufen einen gleichmdfSigen
dicken Wulst haben. Der Teig wird mit geriebener Zitronenschale und
Rosinen abgeschmeckt. Dann wird er im Ol oder Schmalz frittiert.

Gelobt seien die Familienbauernhofe!
Ohne Bayernwiirde es uns schwer fallen, was zum Essenin Deutschland
zu bekommen... Es ist die wichtigste Landwirtschaftsregion, in der
auch der Grof3teil aller Lebensmittel in Deutschland produziert wird.
Unsere Reisen durch die Europaregion Donau-Moldau brachte uns auf
zwei Bauernhdife, die sehr gut die Authentizitit 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 Kiihen.

Bier

Und wir sind wieder beim Bier. Seit Jahrhunderten haben es die
Bohmen und Bayern gemeinsam. In den lokalen Essgewohnheiten
spielt das Bier eine wichtige Rolle. Dutzende Brauereien stellen
vielfiltigste Biersorten her. Héufiger als in Tschechien ist hier
WeifSbier und Dunkles Bier beliebt. Zwischen Landshut und Ingolstadt
erstrecken sich Hopfenfelder. Bier ist hier zu Hause! Und wir diirfen
nicht die bayerischen Obstbrinde vergessen! Sie sind toll fir die
Verdauung. Und nicht nur dafiir.

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






Klobasa
8 krdsnych bilych klobds (nejlepsi budou ty bavorské)

2 [zZice oleje nebo sddla

Brambory

400 grami brambor (nejlépe varny typ B, BA)
100 grami tvrdého tvarohu, 2 strouzky cesneku
3 jarni cibulky

Brusinky
100 grami brusinkového kompotu
¥ decilitru cerveného vina

Cibulova marmelada
Y decilitru cerveného vina, 3 vétsi cibule
50 gramu cukru krupice, 300 mililitru cerveného vina

+ bylinky na ozdobu
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Wurst

8 schone Bratwiirste (am besten bayerische)
2 EL Ol oder Schweineschmalz

Kartoffeln

400 g Kartoffeln (am besten Kochtyp B, BA)
100 g Topfen, 2 Knoblauchzehen

3 Friihlingszwiebeln

Preiselbeeren
100 g eingelegte Preiselbeeren
50 cl Rotwein

Zwiebelmarmelade

50 cl Rotwein, 3 grofde Zwiebeln
50 g Zucker, 300 ml Rotwein

+ Kriuter zum Garnieren



. Jdemenate.. Undlesgeht's...

Klobasy :

Klobasy opecte na oleji do zlatova. Jesté lepsi bude, kdyz
je opecete na grilu. '
Brambory

Brambory uvaite v osolené vodé. Rozstouchejte je spolu
s tvarohem. Pridejte nakrajenoujarni cibulku a dpsolte je.

Brusinky

Na panev, na které jste pekli klobasy, dejte brusinky, pfilijte
¢ervené vino a ¥adné ho provafte. Omacku dosolte. Pokud jste
klobasy opékali na grilu, budete muset pouzit ¢isty rendlik.

Cibulova marmelada

Cibuli nakrdjejte na platky. Zalijte ji cervenym vinem
a zasypejte cukrem. Nechte ji pfes noc marinovat. Druhy .
den ji v rendliku pomalu svaite do medové konzistence.
Marmeladu mirné osolte.
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Wurst

Bratwiirste im Ol goldbraun braten. Noch besser schmecken
sie vom Grill.

Kartoffeln

Kartoffeln im Salzwasser kochen, schélen und mit Topfen
vermengen.. Gehackte Friihlingszwiebeln zugeben und
salzen.

Preiselbeeren

In die Pfanne, in der die Bratwiirste gebraten wurden,
Preiselbeeren geben und mit Rotwein griindlich verkochen.
Die Sof3e salzen. Falls die Bratwiirste auf dem Grill zubereitet
wurden, miissen Sie einen frischen Topf nehmen.

Zwiebelmarmelade

Zwiebeln in Scheiben schneiden. Rotwein und Zucker
zugeben und tiber Nacht marinieren lassen. Am nichsten
Tag im Topf so lange kochen, bis die Konsistenz an Honig
erinnert. Leicht salzen.



Bagecne sunouiny,
& @/,e 2iklad vorens!

Talle. Jutaden vind dai

Reznictvi a uzendv'stvi Spielbauer

www.ho erei-spielbauer.de

Zev Dolnim Bavorskumilujiuzeniny desitek druhi, sivsimnete hodnérychle.
Kdyz je navic vyrabi mistr veznik, ktery si zdroven zvirata chovd, mizete
se spolehnout, ze to bude basta! Pan Spielbauer je prdvé ten typ
clovéka - chovatel i Feznik v jedné osobé. U néj na statku najdete
prasata a jeleny. Teleci a jehnéi maso nakupuje u sousedi. Pfimo
na statku provozuje pan Spielbauer pordzku, zpracovnu a obchod. Mezi
zdejst speciality pat#i bilé klobdsy vyrobené z teleciho a veprového
masa, jeleni salam, sunka, uzené veprové maso apod. Na cokoliv
v jejich teznictvi ukdzete, to bude lahiidka. Mistr feznik vyrdzi se svou obfi
pojizdnou prodejnou i do nékolika okolnich mést. Zdjem o jeho vyrobky
je takovy, Ze s nim jezdi éty¥i prodavacky. Kdo umi, ten umi!
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Metzgerei Spielbauer
www.hofmetzgerei-spielbauer.de

Man erkennt gleich, dass in Niederbayern die Wurst aller Sorten sehr beliebt
ist. Wenn sie zudem vom Meister Metzger hergestellt wird, der die Tiere
auch selbst ziichtet, kann man sich darauf verlassen, dass es toll schmeckt!
Herr Spielbauer ist genau einer von solchen Menschen — Ziichter und
Metzger in einem. Bei ihm am Hof sieht man Schweine und Hirsche, Kalb-
und Lammfleisch kauft er vom Nachbarn. Direkt am Hof befindet sich auch
die Schlachterei, Verarbeitung und der Laden. Zu hiesigen Spezialititen
gehoren WeifSwiirste aus Kalb- und Schweinefleisch, Hirschsalami, Schinken
und Schwarzgeriuchertes. Was immer ihnen im Laden ins Auge fillt, alles
schmeckt Klasse. Herr Spielbauer befihrt mit seinem Truck-Laden auch die
Stadte in der Umgebung. Das Interesse fiir seine Produkte ist so grof, dass
er immer vier Verkiuferinnen dabei haben muss. Wie gesagt — ein Meister
ist ein Meister!






Jehneéci kollellza pecends pii nézkeé t e,
mlady ipenal s ceinekem a miadow mud,
pressuane 8raimbory v Cesnerouym pyieé

- e s
y 3 ¥

 Bohmerwwald - Lamumbolelell bei niedhigen
vemperntuy gegant, jungen dpinal miv Jnoeblauch und
Jungen Tjohnen, Prembewdsffeln mit Hnoblavelpivee

Maso Fleisch

600 grami jehnéciho hiebinku (hibet) 600 g Lammkamm
3 polévkové [Zice sluneénicového (Fepkového) oleje 3 EL Ol (Sonnenblumen- oder Rapsél)
3 vétvicky rozmarynu, sul, pep¥ 3 Zweige Rosmarin, Salz, Pfeffer

Prilohy Beilage

300 gramii brambor, 250 gramu mladé mrkve 300 g Kartoffeln, 250 g junge Méhren
1 polévkova IZice cukru (krystal, krupice), sul 1 EL Zucker, Salz

Spenat Spinat

100 gramit mladého $pendtu, 1 strouzek cesneku 100 g jungen Spinat, 1 Knoblauchzehe
1 polévkova Izice mdsla, stl, pep¥ 1 EL Butter, Salz, Pfeffer
Cesnekové pyré Knoblauchpiiree

15 strouzku cesneku, 3 polévkové [Zice cukru 15 Knoblauchzehen, 3 EL Zucker
(krystal, krupice), 2 decilitry vody 200 ml Wasser
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na lé...
Maso
Jehnédi htebinek (htbet) odistéte a &asteéné vykostéte.
Nechte si na peceni jen posledni kost. Maso dochutte soli,

tlucenym peptem, nasekanym rozmarynem a cesnekem.
Na rozpalené panvi maso vcelku opecte. Nasledné snizte

teplotu a opékejte ho na mirném plameni tak, aby"se

propeklo, ale ve stiedu zistalo riZové. Peceni na panvi vam
bude trvat zhruba 10-20 minut. Maso po opeceni zabalte
do alobalu a nechte ho alespoti 5 minut odpo¢inout. Stava se
vam krasné rozlozi do celého kousku masa.

Brambory

Ocisténé * brambory uvafte v osolené vodé do mékka.
Brambory volte varného typu B, BA - naptiklad Alice,
Bohemia nebo Red Anna. Poradte se se svym péstitelem
nebo zelinatem, doporuéi vam vhodnou odradu. Uvarené
brambory propasirujte pres husty cednik nebo ptes lis
na brambory. Vezméte si libovolnou silikonovou formu

a napliite ji propasirovanymi brambory. Poté formu vlozte

do mrazaku. Zmrzlé brambory z formy vyklepnéte a nechte
je pii pokojové teploté rozmrazit. Nakonec brambory opecte
na sadle dozlatova. X

Cesnekové pyré

Do rozpaleného kastriillku nasypte cukr a pripravte tmavsi
karamel. Zalijte ho vodou a pfidejte ¢esnek. Cesnek vatte
tak dlouho, dokud se nebude rozpadat a dokud se nevyvari
veskera tekutina. Nakonec ptidejte maslo. Smés dochutte soli
_ arozmixujte ji na hladké pyré. T

Mrkev

Mrkev oéistéte a uvatte v osolené vodé. Pred servirovianim
ji opecte na masle a dochutte soli a cukrem.

Spenit
Cerstvy Spenat properte ve studené vodé. Rozpalte panev,

pridejte maslo a nasekany ¢esnek. Nakonec pridejte Spenat
a dochutte ho soli a pepfem.
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Und les geht‘s...

Fleisch

Das Lammkarree filetieren und vom Knochen befreién.
Fleisch mit Salz, frisch gemorsertem Pfeffer, gehacktem
Rosmarin und Knoblauch abschmecken. In einer gut
erhitzten Pfanne das Fleisch ganz anbraten. Die Hitze dann
reduzieren und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten.
Es sollte gut durch sein, aber rosig in der Mitte bleiben. Fir
das Braten in der Pfanne benétigen Sie zwischen 10 und 20 |
Minuten. Nach dem Braten das Fleisch in Alufolie einwickeln
und mindestens 5 Minuten ruhen lassen. So bleibt der Saft
im Inneren und verteilt sich gleichmaflig im Fleisch.

Kartoffeln

Geputzte Kartoffeln im Salzwasser weich garen. Die besten
Kartoffeln sind die fest bis leicht mehlig kochenden Sorten -
beispielsweise ‘Alice, Bohemia, Red Anna, usw... Lassen Sie
sich von Threm Bauern oder Gemiisehandler beraten, sie
konnen Thnen die passende Sorte empfehlen. Gekochte
Kartoffeln durch ein Sieb oder eine Kartoffelpresse geben.
Die Kartoffeln in beliebige Silikonform legen und die Form
dann in Tiefkihltruhe legen. Gefrorene Kartoffeln aus der
Form stiirzen und bei Zimmertemperatur auftauen lassen.
Zum Abschluss die Kartoffeln im Schweineschmalz braten.

Knoblauchpiiree

* In einen heif3en Topf Zucker geben und dunkles Karamell
zubereiten. Wasser dazu schiittenund den Knoblauch hinzugeben.
Den Knoblauch so lange kochen, bis er zerfillt und bis keine '
Fltissigkeit im Topf bleibt. Zum Schluss Butter hinzugeben. Die
Masse mit Salz abschmecken und glatt ptirieren.

Mohren

Méohren putzen undin Salzwasser kochen. Vor dem Servieren
in Butter anbraten und mit Salz und Zucker abschmecken.

Spinat

- Prischen Spinat im kalten Wasser grundhch waschen.

Die Pfanne erhitzen, Butter und gehackten Knoblauch
dazugeben. Dann den Spinat in die Pfanne legen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



Bagerns sunoviny,
I e zilelad varens!

Selsky dvur Haindl

www.hofkaeserei-haindl.de

V' kopcich mezi Pasovem a Rottalem najdete statek rodiny
Haindlovych. Jiz po pét generaci zde chovaji dojnice. D tve mléko proddvali
mlékdrndm, ale v roce 1995 se rozhodli postavit faremni mlékdarnu. Pro
milovniky syrit a mlécnych vyrobkii to byla dobra zpriva. Pani Gabriele
Huber (majitelka statku) vyrdbi se svymi pomocnicemi vytené syry. Ctéte
a polykejte — mozzarella, camembert, mékky tvaroh, jogurty, mékké
a polotvrdé syry... Vynikajici je, Ze v syrarné pracuji s nepasterovanym
mlékem. Takové syry jsou prosté jedineiné. Pokud se podivdte do sklepa,
kde syry zraji, rozhodné se vam na tvdri rozzd¥i usmév a zatouzite vSechny
syry ochutnat.

Todle. Julaten vind dus
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Hofkéserei Haindl

www.hofkaeserei-haindl.de

In der Hugellandschaft zwischen Passau und Rottal befindet sich der
Bauernhof der Familie Haindl. Hier werden schon in der fiinften Generation
Milchkiihe geziichtet. Frither wurde die Milch an Molkereibetriebe verkauft,
aber 1995 traf man die Entscheidung eine Hofmolkerei zu errichten. Fiir die
Liebhaber von gutem Kése und leckeren Milchprodukten war das eine gute
Nachricht. Frau Huber, die Bauerin, produziert mit ihren MitarbeiterInnen
hervorragenden Kase unterschiedlicher Sorten. Lesen und staunen Sie:
Mozzarella, Camembert, Quark, Joghurt, Weichkiise, Schnittkase... Es ist
auch schon, dass man hier mit Rohmilch arbeitet, der daraus bereitete Kise
schmeckt hervorragend. Wenn man sich den Keller ansieht, wo der Kase reift,
will man sofort alles probieren.
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Horni Falc se rozklddd na zdpad od ceskych hranic. V kazdé
vesnici nebo mésté na vds dychne iicta k tradicim. Rodinné
farmyudrzujicipo staleti krdsnou krajinu, nddherné pamdtky
a historickd mésta v cele s Regensburgem, krdsnd udoli vek,
Bavorsky les, to jsou diivody proc sem vyrazit. Ldska k jidlu
je v Horni Falci zako¥enénd hodné hluboko. Na tali dostanete
jen to nejlepsi!

Z louky az k rybniku

Unikdtni prostredi hornofalcké cdsti Jury preje pastvé ovci. Odtud také
pochdzi lahiidky z jehnéctho masa. Diky rozmanitosti bylin rostoucich
na zdejsich loukdch je jehnéci maso krdsné voriavé a neskutecné chutné.
Na stolech v Horni Falci mdlokdy chybi dobroty z veptového masa —
jelita, klobdsy desitek druht, tlacenky... Nékdy se Horni Falci
a predevsim oblasti kolem mésta Tirschenreuth pfezdivd ,zemé tisice
rybnikil“. Oblast Karpfenland Mittlere Oberpfalz je domovem nejen
kaprt, ale i pstruhtt a dalsich sladkovodnich ryb. Hornofalcky kapr
je pojem a vyhldsend lahtidka.

Zase pivo

Uz je to tady zase. MuZeme snad ¥ici, Ze spojnici vSech regioni
Evropského regionu Dunaj-Vitava je pivo. Kazdy region md vSak
i ve vareni piva svd specifika. V Horni Falci je doma pivo zvané Zoigl.
Jednd se o spodné kvasené kvasnicové pivo. Kdyz si budete chtit ddt
pivo, hledejte Sesticipou hvézdu, symbol cechu pivovarnikii a slddki
piva Zoigl.

Sladkad tecka

V Horn Falci md domov vyhldseny pernik vonici po zdzvoru, badydnu,
hrebicku. Mistni cukrdri jsou opravdovymi mistry svého oboru, pfesto
neni zdejsi tradicni vyroba cokolddovych lanyzi a dalsich lahiidek
postavenych na kvalitni cokolddé p#ilis zndmd.

Horni Falc nabizi mnohem vice nez jen vyhldsené vinocni trhy. Kvetou
tady rodinné farmy a podniky, které maji ohromnou tradici. Basty,
které jsme v Horni Falci ochutnali, na ty dlouho nezapomeneme.
Vyrazte sem!
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Die Oberpfalz liegt gar nicht weit westlich von der
bohmischen Grenze. Und hier gibt es viel zu entdecken.
In jeder Gemeinde werden die Traditionen hochgeschdtzt
und gelebt. Familienbauernhife bewahren hier die schone
Landschaft und auch als Tourist hat man hier viel zu
entdecken. Sehenswiirdigkeiten und historische Stidte wie
Regensburg, tiefe Flusstiler 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 Oberpfilzischen Juras ist ideal
fiir die Schafzucht. Dank der Vielfalt der hier wachsenden Kriiuter
hat das lokale Lammfleisch ein unverwechselbares Aroma und es
schmeckt hervorragend. Auf einem oberpfilzischen Tisch fehlt selten
Schweinefleisch und Schweinefleischdelikatessen 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 SiifSwasserfischarten. Der
Oberpfilzer Karpfen ist eine beriihmte Delikatesse.

Und wieder Bier

Schon wieder sprechen wir iiber Bier. Wir konnen wohl sagen, dass
das Bier ein roter Faden ist, der die Regionen der Europaregion
Donau-Moldau verbindet. Jede Region hat aber ihre Spezifika. In der
Oberpfalz ist das Bier Namens Zoigl typisch. Es ist ein untergiriges
Weif3bier. Wenn Sie Appetit auf Zoigl haben, suchen Sie nach dem
nach dem Zoiglstern, einem Sechsstern, der als Zunftzeichen der
Brauer und Mlzer dient.

Etwas Siif3es 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
Schokotriiffel hervorragend sind, sind diese nicht so sehr bekannt.

Die Oberpfalz bietet viel mehr als nur die beriihmten
Christkindlmdrkte. 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 konnen!
Kommen Sie zu Besuch!






Husa
650 gramii husich prsou, sil, pep?

Palacinky

125 gramui hladké mouky, 1 vejce, 125 mililitri mléka, sul

Omacka

75 grami $vestkovych povidel

10 mililitru oleje (fepkovy, slunecnicovy)

4 strouzky cesneku, %2 mensi cibule, 2 chilli papricky
20 mililitru séjové omdcky, 20 gramu zazvoru

20 gramu cukru, 3 stfedni pomerance

Zelenina

200 gramu barevné mrkve, 200 gramu porku

10 mililitri sezamového oleje

10 gramu sezamovych seminek, 4 snitky koriandru
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Gans
650 g Génsebrust, Salz und Pfeffer

Pfannkuchen
125 g Mehl, 1 Ei, 125 ml Milch, Salz

Sof3e

75 g Pflaumenmus

10 ml Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)

4 Knoblauchzehen, ¥ kleine Zwiebel, 2 Chilischoten
20 ml Sojasauce, 20 g Ingwer

20 g Zucker, 3 mittelgrofde Orangen

Gemiise
200 g bunte Méhren, 200 g Lauch
10 ml Sesamdl, 10 g Sesamsamen

4 Zweige Koriander



. Jdemenate.. Undlesgeht's...

Husi prsa

Husi prsa ochutte soli a pepfem. Rozpalte si panev. Prsa

opékejte nejdfive kuzi k panvi. Je dilezité, aby se vam kuzicka

vypekla hezky do kiupava. Az budete mit opecené maso
ze strany s kizi, obrafte ho a opékejte i z druhé strany
zhruba 3 minuty. Panev s masem stdhnéte z ohné a piikryjte
jipoklici, aby vam prsa takzvané dosla. ¢
Omacka

Rozpalte* si kastrilek a na oleji opefte najemno
nakrajeny zazvor, cesnek a cibuli. Ptidejte cukr a nechte
ho zkaramelizovat. Ptidejte povidla, séjovou omacku,
pomerancovou Stavu i kiru a vodu. Omécku vaite
tak dlouho, dokud vdm nezhoustne. Nakonec ji precedte
pres jemny cednik.

Palacinky

Smichejte mouku, vejce, mléko astl. Metlou smés rozmichejte

v hladké tésto. Palac¢inky pecte na panvi tak, aby vam vznikly
slabé placky.

Mrkev

Ocistény porek a barevnou mrkev nakréjejte na tenké
nudlicky. Salatek dochutte sezamovym olejem, sezamovymi
seminky a soli. Nakonec ptidejte nasekany koriandr.
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Gansebrust

Die Gansebrust mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne
erhitzen und die Brust darin anbraten. Zuerst mit der
Hautseite in die Pfanne, legen, das es wichtig ist, dass-die
Haut knusprig wird. Dann’ wenden und von der anderen .
Seite ca. 3 Minuten braten. Die Pfanne vom Herd nehmen,
zudecken und das Fleisch ruhen lassen.

Sofde

Einen kleineren Topf erhitzen und darin im Ol fein gehackten
Ingwer, Knoblauch und Zwiebeln braten. Zucker zugeben
und karamellisieren lassen. Dann Pflaumenmus, Sojasauce,
Orangensaft und-schale und Wasser dazugeben. Die Sof3e so
lange kochen, bis sie dicklich wird. Dann durch ein feines Sieb
abseihen.

Pfannkuchen

Mehl, Ei, Milch und Salz zu einem glatten Teig vermischen.
Dann in der Pfanne diinne Pfannkuchen backen.

Gemiisefiillung

Geputzte Méhren und Lauch in dinne Julienne-Streifen -

" schneiden. Salat mit Sesamél und -samen und Salz -

abschmecken. Zum Schluss gehackten Koriander zugeben.
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Rodinnad farma Grillmeier
www.meinbauer.de

elenina je pro vareni naprosto nezbytnd. Dobrych péstiteli zeleniny nastésti
na obou strandch hranice pribyvd. Pan Grillmeier hospoda¥i na statku
starém vice nez pét set let v hornofalcké obci Konnersreuth.
Ovsem on sdam zacal hospodatit az v roce 1987. Piwvodné pracoval pan
Grillmeier jako bankeét, ale dnes vede statek, kde pracuje celd rodina. Péstuji
zde predevsim brambory. Ale spotvebitelé chtéji zeleninu s jasnym
puvodem, proto i Grillmeierovi zacali péstovat mnohem vice druhi
zeleniny — t¥i barevné variety mrkve, cerny koven, zeli, kapustu,
celer, petrzel, kedlubny, polnicek a dalsi druhy saldti. P¥imo na
statek si jezdi nakupovat zeleninu stdle vice lidi, proto se vétsina produkce
prodd rovnou ze dvora. Zajimavosti je, Ze zelenina od pana Grillmeiera
putuje do nékolika restauraci, ochutnat ji muzete tieba i v zdpadoceském
Chebu.

81

A

Familienbauernhof Grillmeier
www.meinbauer.de

Gemiise ist beim Kochen unentbehrlich. Zum Gliick nimmt die Anzahl der
Gemiisebauer auf beiden Seiten der Grenze zu. Herr Grillmeier bewirtschaftet
seinen mehr als 500 Jahre alten Bauernhof im Oberpfilzischen Konnersreuth.
Er selbst ist jedoch erst seit 1987 Bauer, bis dahin arbeitete er als Banker.
Heute hat er einen Familienbauernhof, wo vor allem Kartoffeln angebaut
werden. Die Verbraucher verlangen aber immer mehr Gemiise mit klarer
Herkunft und daher fing die Familie Grillmeier an mehr Gemiisearten
anzubieten. Heute kann man sich bei ihnen drei Farbenvarianten von
Mohren, Schwarzwurzel, Kohl, Wirsingkohl, Sellerie, Petersilie, Kohlrabi,
Feldsalat und andere Salatsorten besorgen. In den Hofladen kommen immer
mehr Leute und der Grofteil der Ernte wird direkt ab Hof vermarktet. Es ist
interessant, dass Herr Grillmeier mit seinem Gemiise auch einige Restaurants
beliefert, zum Probieren ist es zum Beispiel in Eger.






Biftek

800 gramu teleci kyty, 1 zloutek

2 polévkové [Zice worcesterové omdcky

2 Cerstvé zampiony, 200 grami pikantni klobdsy
50 gramu strouhanky

100 mililitru oleje (fepkovy, sluneénicovy)

2 stonky petrzelové naté (hladkolisté), sul, pepr

Teleci omacka

2 polévkové [zice demi-glace

(silnd masovd stdva z telecich kosti),

2 polévkové Izice masla, 200 mililitri kuteciho vyvaru

Hraskovy krém
500 gramii hrdsku, 3 stonky mdty
2 polévkové Izice masla, sul, cukr

83

Pflanzerl

800 g Kalbskeule, 1 Eigelb

2 EL Worcestersauf3e, 2 frische Champignons
200 g pikante Salami, 50 g Semmelbrésel
100 ml Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)

2 Zweige glatte Petersilie

Salz und Pfeffer

Kalbssof3e
2 EL Demi-Glace (kriftige SofSe aus Kalbsknochen)
2 EL Butter, 200 ml Hiihnerbriihe

Erbsencreme
500 g Erbsen, 3 Zweige Minze
2 EL Butter, Salz, Zucker



Jdemena lo...

Biftek

Ocisténé maso jemné nakrdjejte. na malé kosticky

a promichejte je se vSemi surovinami. Vytvoite 4 bifteky

a opecte je na rozpalené panvi. Pecte je pozvolna. Mély
by byt uprostfed razové. V panvi orestujte rozemletou
klobasku a promichejte ji se strouhankou. Celé Zampiony
nakréjejte na slabé platky a tepelné je neupravujte.

Omacka

Na panvi prohfejte vyvar s demi-glace. Svatte ho na polovinu.
Zjemnéte ho ztuhlym maslem a zaslehejte.

Hraskovy krém

Ve vétsim mnozstvi vody blansirujte hrasek a matu
asi 4 minuty. Poté rychle zchladte v ledové vodé. V mixeru

vie rozmixujte hezky do hladka. Krém zjemnéte maslem,

dochutte soli a lehce pfisladte.
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Und les geht'y...

Pflanzerl

Vom Fett und Sehnen befreites Fleisch in kleine Wiirfel
schneiden und mit allen restlichen Zutaten vermengen. 4
Pflanzerl aus der Mischung formen und in der Pfanne langsam
anbraten. Sie sollten’ innen rosig bleiben. In der Pfanne .
die zerkleinerte Salami anrésten und mit Semmelbréseln
mischen. Ganze Champignons in diinne Scheiben schneiden
ohne sie weiter zu zubereiten.

Sofde

In der Pfanne Brithe und Demi-Glace erwiarmen und zur
Hilfte reduzieren. Mit kalter Butter verfemern

Erbsencreme

In einem grof&eren Topf die Erbsen mit Minze ca. 4 Minuten
blanchieren. Dann im eiskalten Wasser abschrecken und
schon-glatt piirieren. Die Créme mit Butter verfeinern, salzen
und leicht mit Zucker abschmecken.
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Mostdarna Nagler

Osmdesat let vyrabi rodina pana Naglera mosty a ovocné stavy
p¥imo v Regensburgu. Jablka vozi do moStdrny péstitelé z okoli.
Mostuje se jen z jablek péstovanych v okruhu do sto kilometri od
Regensburgu, v této oblasti Ize mosty také zakoupit. Vyroba je tradiéni.
Nejdrive se jablka t¥idi, myji, rozsrotuji a pak se lisuji v uzasny most.
Nabidka produkti se vsak neomezuje jen na mosty jableéné, Naglerovi
vyrdbéji i §tavy z exotického ovoce nebo ovocné svarené vino.
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Kelterei Nagler

www.kelterei-nagler.de

Schon seit 80 Jahren produziert Familie Nagler Fruchtsdfte direkt innerhalb
Regensburgs. Die Apfel werden von Bauern aus der Umgebung geliefert und
es diirfen nur Apfel sein, die in dem Umkreis von 100 km von Regensburg
gewachsen sind. In dieser Gegend st es auch moglich, die Produkte der Kelterei
Nagler zu kaufen. Die Produktion funktioniert traditionell. Zuerst werden
Apfelsorﬁert,geumdmn,zzrdrﬁdtunddannzueinemhervomgmdm
Apfel-Direktsaft gepresst. Das Angebot beschrankt sich aber nicht nur auf
Apfelsaft, sondern man kann hier auch Séifte aus exotischen Friichten oder
Winterspezialititen wie Glithwein kaufen.
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