





PREDMLUVA

VORWORT

Jime, abychom Zili. NeZijeme, abychom jedli.
Toto Uslovi do své StaroCeské kucharky v roce
1949 zapsala Marie Ulehlova-Tilschova, prvni
Ceska badatelka, ktera vénovala detailni pozor-
nost lidové stravé a navic Uspésné propojila pa-
trani po starych receptech a tradi¢nim stravova-
ni s modernimi poznatky o zdravé vyzivé. Jeji
motto vérné vystihuje zptsob mysleni a pfistup
nasich predkd k jidlu. Pfedkladana kniha se po-
kusi ¢tenardim ukazat nejen to, jak a které po-
krmy naSe babicky a prababicky pfipravovaly,
ale také, jak pfi pfipravé jidel premyslely. Je-
jich pristup k vareni vychazel z prostého faktu,
Ze prakticky veskeré suroviny musely byt ziska-
ny z vlastnich dostupnych zdrojd, vafilo a servi-
rovalo se skromné a hospodarné, s ohledem na
ro¢ni obdobi i potieby ¢lend rodiny, zkratka jed-
nim slovem pfirozené. Lidova kuchyné vychaze-
la ze zakladnich, mistnich surovin a byla (s vy-
jimkou pfipravy svate¢nich pokrmt a obfadniho
peciva) ekonomicky a Casové nenarocna, ¢imz
m0ze velmi snadno vyhovét i modernim stravo-
vacim trenddim. Tato publikace by rada poslouzi-
la k zamysleni nad tim, jak se mGzeme kuchyni
nasich predkl inspirovat a tfeba i na naSich sou-
¢asnych stravovacich zplsobech, ovlivnénych
prilisnym blahobytem, néco zménit.

Publikace vznikla v rdmci projektu ATCZ59 me-
zinarodni kulturni platformy I-CULT, ktera byla fi-
nancovana programem preshranicni spoluprace
INTERREG V-A Rakousko — Ceskéa Republika.
Klade si za cil pfiblizit stravovaci zvyklosti na-
Sich predkd a zachytit konkrétni receptury na
pfipravu pokrm0 v pfibuznych regionech jiznich
Cech, Vysociny, jizni Moravy a Dolniho Rakous-
ka. Zdrojem predloZenych receptl se staly do-
chované archivni dokumenty, vysledky starSich
etnografickych vyzkum( a predevsim pamét

a zkuSenost mnoha respondentd, ktefi tradic-

ni pokrmy znaji, nékteré dosud pfipravuji a by-

li ochotni podélit se s ndmi o recepty. ACkoli ne
v8echny jejich vzpominky a receptury jsme moh-
li do publikace zafadit, byly pro nas rozhovory

Man isst um zu leben und lebt nicht, um zu es-
sen. Diesen Spruch hat Marie Ulehlova-Tilscho-
va in ihr Altb6hmisches Kochbuch im Jahr 1949
eingetragen. Sie war die erste tschechische For-
scherin, die groRe Aufmerksamkeit der Volkser-
nahrung schenkte und dartber hinaus die Su-
che nach alten Rezepten und traditioneller Kost
mit modernen Erkenntnissen Uber gesunde Er-
nahrung erfolgreich verband. Ihr Motto fasst die
Denkweise und Einstellungen unserer Vorfahren
zum Essen auf. Das vorliegende Buch versucht
den Lesern nicht nur zu zeigen, welche Speisen
unsere Grof3- und UrgroBmuitter wie zuberei-

tet haben, sondern mochte auch ihre Gedanken
und Uberlegungen beim taglichen Kochen be-
leuchten. Ihre Einstellung zum Kochen ging von
der einfachen Tatsache aus, dass praktischer-
weise alle Rohstoffe aus eigenen verfligbaren
Quellen gewonnen werden mussten. Man koch-
te und servierte geniigsam und haushélterisch,
mit Ricksicht auf Jahreszeiten und Bedurfnis-
se der Familienmitglieder, kurzum mit einem
Wort: auf naturliche Weise. Die Volkskiiche ging
von grundlegenden, lokalen Rohstoffen aus und
war (mit Ausnahme der Zubereitung von festli-
chen Gerichten und Ritualgeback) wirtschaftlich
und zeitlich wenig aufwendig, was auch moder-
nen Ernahrungstrends sehr gut gerecht werden
kann. Diese Publikation will anregen, wie uns
die Kiche unserer Vorfahren inspirieren kann
und was wir an unseren heutigen von grofRem
Wohlstand beeinflussten Ernahrungsweisen
vielleicht auch andern kdnnen.

Die Veroffentlichung entstand im Rahmen des
Projektes ATCZ59 der Internationalen Kultur-
plattform I-CULT, das mit dem Programm der
grenziberschreitenden Zusammenarbeit IN-
TERREG V-A Osterreich — Tschechische Repu-
blik finanziert wird. Sie setzt sich zum Ziel Er-
nahrungsgewohnheiten unserer Vorfahren naher
zu bringen und konkrete Rezepte fur die Zube-
reitung von Speisen in den benachbarten Regio-
nen von Sudbéhmen, Vysoc€ina, Sidmahren und



s nimi cennym zdrojem poznatkl a také pfijem-
né stravenych chvil. Radi bychom jim na tomto
misté podékovali a doufame, Ze je naSe spolec-
né kniha potési.

Niederosterreich aufzunehmen. Die angefuhr-
ten Rezepte stammen aus verschiedenen Quel-
len: erhaltene Archivdokumente, Ergebnisse von
alteren volkskundlichen Forschungen und vor
allem aus dem Gedachtnis und den Erfahrun-
gen der vielen Befragten, die traditionelle Spei-
sen kennen und zum Teil davon bis heute zube-
reiten. Obwohl wir nicht alle Erinnerungen und
Rezepte in diese Veroffentlichung eingliedern
konnten, stellten die Gesprache mit diesen Men-
schen fur uns eine wertvolle Erkenntnisquel-

le und auch angenehm verbrachte Augenblicke
dar. An dieser Stelle mdchten wir uns bei ihnen
herzlich bedanken und wir hoffen, dass sie an
unserem gemeinsamen Buch Freude finden.

UvoD

V okamziku, kdy jsme se rozhodli pribliZit ,tradiéni lidovou stravu* EtyF regionli ¢esko-moravsko-rakouského pfi-
hranici, vyvstal pfed nami pomérné obtizny ukol, jak tuto ,tradici“ a ,lidovost* vymezit a jakym zplsobem se k tra-
di¢nim receptdm dopracovat. Zajimala nas predevsim venkovska strava: jednak proto, Ze jesté v pfedminulém
stoleti provazela od narozeni do smrti vétsinu obyvatelstva, a také kvli své jednoduchosti a krajovym zvlastnos-
nym z vy$Sich vrstev a b&zné vyuzivala kupovanych, dokonce i dovazenych potravin a pochutin. Casové nas vy-
zkum zachytil podobu stravovani pfiblizné od poloviny 19. do poloviny 20. stoleti, coz je udobi, pro které uz mame
dostatek informaci a kdy si lidova kuchyné stale jesté udrZovala svou regionalni podobu. DGlezitym hlediskem by-
la také pamét Ucastnikl naSeho vyzkumu, ktefi ve vétSiné pripadl vzpominali na dobu svého détstvi, prozitého
ve Ctyficatych, padesatych a Sedesatych letech 20. stoleti. Dokazali se pfitom upamatovat na vzpominky a recep-
tury pfedavané svymi rodici a prarodici, tedy na tradici prfelomu 20. &i dokonce zaveéru 19. stoleti.

Od pocatku 19. stoleti uz i na venkov pronikaji kulinarské vydobytky méstské kuchyné, kterou ve stale vétsi mire
ovliviuji tist&né kucharky. Nebyla to jen slavna Ceska Magdalena Dobromila Rettigova, ale uz pfed ni tfeba Vac-
lav Pacovsky a pozdé&ji napfiklad Anuse Kejfova a Marie Ulehlova-Tilschova, které na pocéatku 20. stoleti braly
Vv potaz nejen gastronomii, ale i zasady zdravé vyzivy a hospodarnost. Pfiprava chutnych a zdra-

vych pokrm{ se na konci 19. a v prvni poloviné 20. stoleti dokonce vyucovala v hospodyni- ~ <l
skych Skolach a kurzech, podstatné déle pretrvala vyuka vareni v osnovach zakladnich : e
Skol.

Nejen vliv tiSténych receptur, ale pfedevsim silici pohyb obyvatelstva a social-
ni zmény zpUlsobily, Ze se tradi¢ni lidova kuchyné zacala alespori ve své sva-
tecni a nedélni podobé priblizovat méstanské a postupné se zacaly stirat
i regiondlni rozdily. Velky vliv mélo nahrazeni ¢ernych kuchyni s plapolajicim
otevfenym ohném uzavienymi sporéky s troubami, které se na venkové de-
finitivné prosadily v poloviné 19. stoleti. Rostla i dostupnost kupovanych po-
travin, véetné takovych, které se dfive v jidelni¢ku viibec neobjevovaly. Po-
stupny odklon ¢asti venkovského obyvatelstva od zemédélstvi a v ceském
prostoru faktické zruSeni soukromych hospodarstvi v poloviné 20. stole-

ti pfinesly radikalni omezeni samozasobeni doméacnosti vlastni produkci.
Pretrvalo zahradkarstvi, chov drlibeze, kralikl, pifipadné domaci zabijac-

ky a Castecné i sbér volné rostoucich plodd, i kdyZ to v3e jen v omezené
mife. Odchod zen do placenych zaméstnani a nedostatek ¢asu na pravi-
delnou pfipravu domacich pokrm{ navic presunul vétsi dil stravovani mi-
mo domov.

V poloviné 19. véku se zacind rozméhat fenomén, ktery pretrval celé dvacéaté
stoleti — vyménovani si zajimavych receptll a jejich zapisovani do vlastnich ku-
chafskych sesitl, které se dochovaly v fadé domacnosti i v muzejnich sbirkach.

pravou, jez se na stole neobjevovaly tak Casto. Nejvice stranek zabiraji komplikovang;si
deserty, dorty a modni cukrovi, Casté jsou pokyny k zavarovani ovoce, zeleniny a masa, kte-
ré na venkov proniklo zacatkem 20. stoleti, méné obvyklé jsou predpisy pro pfipravu masitych po-

krm(. Vibec se ale neobjevuiji soucasti bézného jidelnicku. Pfiprava ,obycejnych* jidel byla jasna, divky se ji uci-
ly od matek a babi¢ek kazdodennim pomahanim v kuchyni, zakladni pfedpisy se obménovaly ochucenim pokrmu
na sladko €i na slano, vylepSenim bylinkami ¢i uzitim kratkodobé dostupnych surovin.

Sezoénni vybér receptur se neprojevoval jen uzivanim kratkodobé dostupnych surovin, jako bylo Cerstvé letni ovo-
ce. Venkovska hospodyné rozhodné nebyla ,Zenou v domacnosti“, kterd by méla ¢as travit hodiny ,u plotny“. Na
jejich bedrech lezela vedle péce o domacnost a leckdy velmi po€etnou rodinu i starost o dobytek a znaéné mnoz-



stvi praci mimo domov. Od jara do podzimu proto pfevazovaly pokrmy rychlé na pfipravu, které bylo mozné pfi-
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no bohatsi na tuky, diky zabijackam pofadanym v chladnych dnech se Cast€ji objevovalo maso.
Faktorem, ktery mél na skladbu stravy nasich pfedkd nejvétsi vliv, byly bezesporu pfirodni podminky. V zemé-

pisnych itkach vyse poloZenych regiondl Vyso&iny a Sumavy se nemohlo Gspé&sné dafit plodinam, které se snad-
no vypéstovaly v nizinatych oblastech jizni Moravy a Dolniho Rakouska. Klimatické poméry, Grodnost a vytéznost
pldy tedy ovliviiovaly skladbu a druhy plodin, které bylo mozné vypéstovat ¢i ve volné pfirodé nasbirat — a na-
sledné zpracovat v kuchyni. NaSi predkové by se jen tézko obesli bez pSenice, ovsa, zita, jeCmene, pohanky, pro-
sa, brambor, fepy, zeli, hrachu, maku, kofenové zeleniny, hub, ofech( a ovoce, jako jsou jablka, hrusky a Svestky,
ale také bez péstovanych i volné rostoucich byliny. MnoZstvi Zivin v kaZdodenni stravé naSich predkl souviselo
pfirozené i s chovanym dobytkem a drlibeZi, klicové bylo mléko a vyrobky z néj, vaji¢ka, ale i maso a sadlo z do-
ma porazenych zvifat.

Velka Cast potravin vyprodukovanych ve venkovském hospodarstvi se vSak doma nekonzumovala, protoze byla
ur€ena pro trh: to se tykalo pfedevsim masla a vajec, na které starSi pamétnici vzpominaji jako na velkou vzacnost,
jez se v dobach jejich détstvi pfedkladala jen svatecné nebo v dobé nemoci. MIéko se zpracovavalo predevSim na
tvaroh, ktery se doma susil na homolky, zrajici syry se v naSich regionech neobjevovaly. Masa byvalo ve stravé na-
ich predkl pomalu, jedlo se ve svatek, v [épe situovanych rodinach kazdou nedgli. Drahy Zivo&isny tuk, tedy pie-
devsim sadlo a maslo, mohl jako olejnina zastupovat i hojné rozsiteny mak uzivany k sypani pokrmd, na Vysociné
se ojedinéle dochovala zminka o ujidani Cerstvého Inéného oleje. NovejSi vrstva receptur jiz bézné pocita s cuk-
rem, ktery dfive zastupovala pfedevSim ovocnd povidla Ci rozvary. V naSich receptech se jiz také objevuje dfive vel-
mi vzacné orientalni kofeni, jako napfiklad skofice nebo pepf, které doplnilo ¢i nahradilo domaci bylinky.

Pfirodni podminky a jejich vliv na zemédeélskou vyrobu mély pfimy dopad na prosperitu regiond, ktera se také od-
razi v sebranych receptech. Zatimco na bohaté jizni Moravé se dochovalo mnoZstvi tradiénich masitych pokrm
a omacek, pro sousedni Vysocinu jsou typicka bezmasa jidla z brambor ochucena povidly anebo makem. P¥i hle-
dani regionalnich rozdild samoziejmé nevystaéime s rozdélenim zkoumaného terénu na dnesni Uizemné-sprav-
ni jednotky. Dnesni ,kraje" jsou z narodopisného hlediska velmi pestré, je tedy tfeba naznacit alespori zakladni
odstiny.

Zapad Ceského teritoria ohranicuji zalesnéné Sumavské kopce s chudou a kamenitou pddou, obzivu vedle mélo
urodnych polic¢ek davaly ovocné stromy a les. Zdejsi recepty z brambor, zeli i ovoce ¢asto nesou némecké nebo
pocesténé nazvy, protoze velka Cast zdejSich obyvatel mluvila az do poloviny 20. stoleti némecky. Jizngji poloZe-
né Doudlebsko bylo jen o néco bohatsi, specificky byl oproti jinym jihoGeskym regionlim rozsifené&jsi chov veprd,
ktery jidelnicek obohacoval pfedevsim o uzené maso. Bohata a Grodna Blata tAhnouci se od Hluboké pres Vesel-
sko a Treborisko aZ k Jindfichovu Hradci davala svym obyvatel(im dostatek prostfedkd k obZivé. Specifickou sou-
Casti zdejSiho jidelnicku byly ryby chované v Cetnych rybnicich a upravované predevsim jako postni pokrm.
Vychodni ¢ast jihoCeskych Blat a severngji polozeného Kozacka pfechazi na hranicich dneSniho Kraje Vysoci-
na do drsn&jsi oblasti Ceského Horacka, které zhruba pokryva dnesni okresy Pelhfimov, Havlickdv Brod a ¢as-
tecné také Jihlava. V neprili§ Grodné pldé se dafilo predevsim bramboram, které daly zaklad velké ¢asti regio-
nalnich receptd. N&ékdejsi zemska hranice mezi Cechami a Moravou vede pies jihlavsky jazykovy ostrov osidleny
drive némeckym obyvatelstvem. ZdejSi kuchyné se od jinych ¢asti Vysociny tolik neliSila, zajimavé a specifické
jsou vSak nazvy a nékteré svatecni pokrmy. Vychodni ¢ast regionu se jiz svazuje k Moravé a pokryva ji narodo-
pisné zajimava oblast Podhoracka.

Hornaté pfedh(ii Ceskomoravské vrchoviny osidlené od nepaméti cesky mluvicimi Moravany pfechézi na Zno-
jemsku v oblast trodného Podyjiji, které az do poloviny 20. stoleti obyvalo pfedevSim némecké etnikum. Jizni Cast
Breclavska, ktera byvala rovnéz obyvana predevsim Némci, sousedi s Podluzim a na severu prechazi v Hanacké
Slovacko. Okoli dfive némeckého Mikulova obyvala od 16. stoleti rovnéz chorvatska mensina. Slunné a drodna
jizni Morava umoznovala péstovani citlivéjSich plodin, zeleniny a vina. Bohatstvi kraje se odrazi v dochovanych
receptech, z kterych je zfejmé, ze se v oblasti jedlo Iépe a vydatnéji. Péstované plodiny ale ovlivnily i chutovou
stranku pokrm, které ¢asté&ji obsahovaly zeleninu a mnohdy byly upravovany ,na kyselo*, s pouzitim vina ¢i do-
maciho octa.

Ze &tyF Stvrti spolkové zemé Dolni Rakousy pfiléhaji k hranicim Ceské republiky Lesni (Waldviertel) a Vinna &tvrt
(Weinviertel), obé lezici na sever od Dunaje. Pro vySe polozenou oblast Waldviertelu pokrytou hlubokymi lesy by-
la typicka jidla upravovana na sladko s makem, predevSim makové nudle a housky, takzvané Mohnzelten a Mo-

hnnudeln. Urodna plida a pfiznivéjsi podnebi vychodné situovaného Weinviertelu, ohrani¢eného fekami Dyji, Mo-

ravou a Dunajem, umoznovaly uplatnéni SirSi Skaly zeleniny a lusténin,
které jsou rovné&z soucasti fady tradiénich receptd. A predevsim péstova-

ni vina, které je pro tuto oblast tak charakteristické, ze ji dalo jméno a sa-
mozfejmé proniklo i do zdejsi lidové kuchyné.

NaSe kniha kuchafskych receptl je rozdélena do nékolika oddild pod-

le typologie pokrm(, podle surovin potfebnych k pfipravé pokrmd a ta-
ké podle pfilezitosti, k nimz byly jednotlivé pokrmy urceny. Nasi predkové
obvykle snidali brzy rano, jako stézejni jidlo dne méli obéd, vecere byvala
oproti obédu méné vydatna. Svaciny mezi jednotlivymi hlavnimi jidly se mi-
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suchého chleba, Cerstvym nebo suSenym ovocem. Ke snidani se pfipravova-
ly za dob naSich praprababicek jednoduché polévky zajidané chlebem, které na
pocatku 20. stoleti nahradila tepla bila kava. Na obéd hospodyné vétSinou pfipravo-
valy rovnéz polévku, zasmaZenou, vydatné&jsi, doplnénou kasi, riiznymi moucnymi jidly
nebo pokrmy z lusténin a zeli. K vecefi strojily zbytky od obé&da nebo se podavaly brambo-
ry rGiznych zplsob( zpracovani. Maso se vyskytovalo ve stravovacim reZzimu plvodné ziidka, ze-

jména v dobé zabijacek, nedéli a svatk{. Zatimco nejriiznéjsi buchty a vdolky byly b&Znym hlavnim jidlem ved-
niho dne, na nedgli Ci pro svatek se chystalo lepSi, jemnéjsi pecivo, které kromé bohatsi chuti disponovalo leckdy

i velmi naro¢nou formou.

NaSe kucharka samozfejmé nedokaze popsat vSechna specifika regionélnich kuchyni a rozhodné jsme nemohli
zahrnout celé velké mnozstvi receptur zaznamenanych v kucharskych sesitech ¢i vzpominanych pamétniky. Vé-
fime vSak, Ze se nam v nasledujicich receptech podafi alespon naznadit chutové bohatstvi Zivota nasich predkd
a pripomenout napaditost, s jakou zdobili svatecni pokrmy. V neposledni fadé jsme se snazili zachytit humor ob-
sazeny v pojmenovavani zejména téch nejobycejnéjsich jidel, kterd se v nekonecnych obmeénach objevovala na
vSedné prostfenych stolech.

EINLEITUNG

Zum Zeitpunkt, als wir uns entschieden haben, die ,traditionelle Volkserndhrung“ in vier Regionen im béhmisch-
mahrisch-6sterreichischen Grenzgebiet ndher zu beleuchten, standen wir vor der ziemlich schwierigen Aufga-
be, wie wir ,Tradition“ und ,Volkstumlichkeit* definieren und traditionelle Rezepte erarbeiten kénnen. Wir inter-
essierten uns vor allem fur die Landkost: einerseits, weil sie die Mehrheit der Bevolkerung von ihrer Geburt bis
zum Tode noch im vorigen Jahrhundert begleitete, andererseits auch wegen ihrer Einfachheit und den regionalen
Besonderheiten. Sie unterscheidet sich von der wesentlich aufwendigeren Burgerkiiche, die aus hoheren Gesell-
schaftsschichten Ubertragenen Modetrends unterlag und auch eingekaufte, bisweilen sogar importierte Lebens-
mittel und Feinkost regelméaRig nutzte. Unsere Forschung im Bereich der Erndhrung und Gerichte umfasst den
ungeféhren Zeitraum von der Mitte des 19. Jahrhunderts bis zur Mitte des 20. Jahrhunderts, das heil3t jene Pe-
riode, Uber die viele Informationen zur Verfigung stehen und die die regionale Volkskiiche aufrechterhalten hat.
Eine wichtige Informationsquelle waren auch die Berichte und Erzahlungen unserer Befragungsteilnehmerinnen,
die sich in den meisten Fallen an die Zeit ihrer Kindheit, die sie in den vierziger, finfziger und sechziger Jahren
des 20. Jahrhunderts erlebt haben, erinnerten. Sie konnten dabei auf Gegenstande, Gewohnheiten und tberlie-
ferte Rezepte ihrer GroR3- und Urgrof3eltern hinweisen und damit Traditionen des ausgehenden 19. Jahrhunderts
bzw. des beginnenden 20. Jahrhunderts schildern.

Seit dem Beginn des 19. Jahrhunderts setzten sich auch auf dem Land kulinarische Errungenschaften der Stadt-
kuche, die zunehmend von gedruckten Kochbiichern beeinflusst wurde, durch. Es war nicht nur die berihm-



te Tschechin Magdalena Dobromila Rettigova, sondern noch friher Vaclav Pacovsky und spéter etwa AnusSe
Kejfova und Marie Ulehlova-Tilschova, die am Anfang des 20. Jahrhunderts nicht nur die Gastronomie, son-
dern auch Grundsétze der gesunden Ernéhrung und Wirtschaftlichkeit in Betracht gezogen haben. Am Ende des
19. Jahrhunderts und in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts unterrichtete man sogar das Kochen von schmack-
haften und gesunden Gerichten an den Schulen und Kursen fiir Hauswirtschafterinnen. Dieser Kochunterricht
blieb in Grundschulen lange Bestandteil der Lehrplane.

Nicht nur der Einfluss von gedruckten Rezepten, sondern vor allem eine zunehmende Mobilitat der Bevolkerung
und soziale Veranderungen waren der Grund, dass die traditionelle Volkskiiche zumindest an Sonn- und Feier-
tagen begann, sich der Biurgerkiche anzuné&hern und dadurch regionale Unterschiede allm&hlich verwischt wur-
den. Dazu trug auch die Tatsache bei, dass schwarze Ktichen mit offenem loderndem Feuer durch geschlossene
Herde mit Ofenrohren, die sich auf dem Lande endgtltig Mitte des 19. Jahrhunderts durchgesetzt haben, ersetzt
wurden. Dariber hinaus nahm die Verfuigbarkeit von handelsuiblichen Lebensmitteln, einschlie3lich solcher, die
friher nicht auf den Tisch kamen, zu. Eine allméhliche Abkehr eines Teils der Dorfbevolkerung von der Landwirt-
schaft und im tschechischen Raum auch eine faktische Liquidierung der Privatwirtschaft in der Mitte des 20. Jahr-
hunderts brachten eine radikale Einschrankung der Selbstversorgung von Haushalten mit eigener Produktion
mit. Es Uberdauerten Gartnerei, Gefligel- und Kaninchenzucht, gegebenenfalls Hauschlachtungen und teilweise
auch Sammeln von wildwachsenden Friichten, wenn auch dies alles nur im begrenzten Mal3. Die Berufstatigkeit
der Frauen und der Zeitmangel fir eine regelmallige Zubereitung von hausgemachten Speisen verschoben dar-
Uber hinaus die Verkdstigung grof3tenteils aul3erhalb des Eigenheims.

Mitte des 19. Jahrhunderts erscheint ein zunehmendes Phanomen, das durch das ganze zwanzigste Jahrhundert
Uberdauerte — ein gegenseitiger Austausch von interessanten Rezepten und deren Eintragung in eigene Kochhef-
te, die in einer Reihe von Haushalten und auch in Museumssammlungen erhalten sind. Kennzeichnend ist dafir

das Aufzeichnen von Sonder- und Spezialspeisen mit einer komplizierteren Zubereitung, die nicht so oft
zubereitet wurden. Am zahlreichsten sind komplizierte Desserts, Torten und Mode-SiRigkeiten,
sowie Anweisungen uber das Einmachen von Obst, Gemise und Fleisch — dies begann am
Anfang des 20. Jahrhunderts auf dem Lande sehr popular zu werden — zu finden. Weni-
ger haufig kommen Rezepte zur Zubereitung von Fleischspeisen vor, denn diese wa-
ren kein Bestandteil einer alltdglichen Speisekarte. Die Zubereitung von ,gewdhn-
lichen“ Speisen war klar und wurde nicht festgehalten. Madchen lernten sie von
ihren Mittern und Gro3mdttern durch alltagliches Helfen beim Kochen. Grundre-
zepte wurden s oder salzig abgeschmeckt und durch die Zugabe von Krau-

Rohstoffen, wie zum Beispiel frisch geerntetes Sommerobst, das verarbeitet
werden musste.

Frauen auf dem Dorf hatten zudem keine Zeit, lange ,am Herd" zu stehen.

Auf ihren Schultern lastete die Sorge um eine sehr oft vielkopfige Familie,

den Haushalt sowie die Pflege des Viehs und auch eine Vielzahl an Arbei-

ten auRerhalb des Hauses verlangten ihre Zeit. Vom Frihling bis zum Herbst
Uberwogen deshalb schnell gekochte Gerichte, die man in ein paar Minuten
nach Heimkehr der Familie vom Feld zubereiten konnte. Die ,Winterklche" war
meist aufwandiger und - soweit méglich - auch fettreicher, denn an kalten Tagen
konnte die Hausschlachtung stattfinden.

Die Naturbedingungen stellten unbestritten einen Faktor dar, der auf die Erndhrung
unserer Vorfahren einen sehr grof3en Einfluss hatte.

Die geographische Breite der hoher gelegenen Regionen Vysocina und des Béhmerwal-
des war nicht dazu geeignet, dort dieselben Pflanzen, die in tiefer gelegenen Gebieten wie
zum Beispiel Sudméahren und das Weinviertel gut gedeihen, anzubauen. Klimatische Verhaltnis-

se, Fruchtbarkeit und die Ertragsleistung des Bodens beeinflussten somit die Auswahl an Pflanzenar-
ten, die man in freier Natur anbauen oder sammeln und anschlieend in der Kiiche verarbeiten konnte. Unsere
Vorfahren hatten kaum auf Weizen, Hafer, Roggen, Gerste, Buchweizen, Hirse, Kartoffeln, Riben, Kohl, Erbsen,
Mohn, Wurzelgemiise, Pilze, Niisse und Obst - wie Apfel, Birnen und Zwetschken, sowie auf geziichtete oder
wildwachsende Kréauter verzichten kénnen.
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Viele Zutaten in den alltaglichen Gerichten unserer Vorfahren hing natirlich auch mit der Vieh- und Gefliigelzucht
zusammen. Grundnahrungsmittel stellten Milch und Milchprodukte, Eier, jedoch auch Fleisch und Schmalz von
den zu Hause geschlachteten Haustieren dar.

Ein grol3er Teil der in der landlichen Wirtschaft produzierten Lebensmittel wurde jedoch zu Hause nicht verzehrt,
weil sie fur einen Markt bestimmt wurden: dies galt vor allem fur Butter und Eier, an welche sich altere Augenzeu-
gen als groRe Kostbarkeit, die in der Zeit ihrer Kindheit nur an den Festtagen oder Kranken serviert wur-

den, erinnern. Die Milch wurde vor allem zu Topfen verarbeitet und zu Hause zu , Topfenkése*
getrocknet. Reifende Kasesorten kamen in unseren Regionen nicht vor. Fleisch war in
der Erndhrung unserer Vorfahren nur wenig vertreten. Man al3 es an Festtagen und
in besser situierten Familien sonntags. Es war madglich, teures tierisches Fett,
d.h. vor allem Schmalz und Butter durch eine Olpflanze — den haufig verbreite-
ten Mohn, der zum Bestreuen verwendet wurde - zu ersetzen. In der Region
Vysocina hat sich die Tradition frisches Leindl zu verzehren, vereinzelt er-
halten. Neuere Rezepte verlangen bereits Zucker, der friiher durch Obst-
muse oder verkochtes Obst ersetzt wurde. In unseren heutigen Rezep-
ten werden laufend die friher sehr kostbaren orientalischen Gewirze
wie Zimt oder Pfeffer verwendet. Sie vervollstédndigten oder ersetzten
die zu Hause angebauten Krauter.

Naturbedingungen und ihr Einfluss auf die landwirtschaftliche Pro-
duktion hatten unmittelbare Folgen auf den Wohlstand der Regionen,
der sich auch in den gesammelten Rezepten widerspiegelt. Wahrend
im reichen Sidméahren eine Menge von traditionellen Fleischspei-
sen und Saucen erhalten geblieben sind, sind fiir die Nachbarregi-
on Vysocina fleischlose Gerichte aus Kartoffeln mit Powidl und Mohn
verfeinert, kennzeichnend. Bei der Suche nach regionalen Unterschie-
den kann man sich selbstverstandlich nicht nach heutigen politischen
Bezirken orientieren. Heutige ,Regionen” sind aus volkskundlicher Sicht
sehr vielseitig, deshalb sind zummindest grundlegende Besonderheiten
anzudeuten.

Der Westen der Tschechischen Republik wird durch die bewaldeten Béhmer-
walder Berge mit kargem und steinigem Boden abgegrenzt. Der Ertrag von Obst-
baumen und Waldern erganzte die Ernte der wenig fruchtbaren Felder und bestimm-
te so die Ernahrung. Hier angefiihrte Kartoffel-, Kohl- und Obstrezepte tragen haufig
deutsche oder tschechisierte Namen, weil ein Grof3teil der hiesigen Bevdlkerung bis zur Mitte
des 20. Jahrhunderts deutschsprachig war. Das weiter stdlich gelegene Gebiet von Doudlebsko war

ein klein wenig reicher. Zum Unterschied von anderen siidbéhmischen Regionen war hier die Schweinezucht ein
Schwerpunkt der landwirtschaftlichen Tatigkeit, deshalb wurde die hiesige Kost vorwiegend um Selchfelsich be-
reichert. Ein reiches und fruchtbares Gebiet namens Blata, das sich von Hlubokéa tber die Kleinregionen Vesels-
ko und Tteborisko/Wittingauer Region bis zu Jindfichllv Hradec/Neuhaus ausdehnt, gewahrte seinen Einwohnern
ausreichend Lebensmittel. Einen Sonderbestandteil hiesiger Ernéhrung bildeten in zahlreichen Teichen gezlch-
tete Fische, die vor allem als Fastengericht zubereitet wurden.

Der Ostteil des sidbéhmischen Gebietes Blata und der weiter ndrdlich gelegenen Kleinregion Kozéacko gehen an
den Grenzen der heutigen Region Vyso&ina in ein raueres Gebiet der Kleinregion Ceské Horacko/Béhmisches
Horacko Uber, das in etwa die heutigen Kreise Pelhfimov, Havli¢kdv Brod/Deutschbrod und teilweise auch Jih-
lava/lglau umfasst. In einem nicht sehr fruchtbaren Boden gediehen vor allem Kartoffeln, die einem Grof3teil der
regionalen Rezepte zugrunde liegen. Die ehemalige Landesgrenze zwischen Béhmen und Mahren fihrt durch
die Iglauer Sprachinsel, die frilher von einer deutschsprachigen Bevolkerung besiedelt wurde. Diese Kiiche un-
terschied sich von anderen Teilen der Region Vysocina kaum, jedoch findet man hier eigene Namen fur Gerichte
und spezielle Festspeisen. Der Ostteil dieser Region wendet sich schon Richtung Mahren, hier befindet sich die
aus volkskundlicher Sicht die sehr interessante Kleinregion Podhoracko.

Das Vorgebirge der Bohmisch-Mahrischen Hohe, von jeher von tschechisch sprachigen Mahrern bewohnt, geht
auf dem Znaimer Gebiet in das fruchtbare Thayatal Uber, das bis zur Mitte des 20. Jahrhunderts vorwiegend von
deutschsprachiger Bevolkerung bewohnt wurde. Der Sudteil der Region um Lundenburg/Bfeclavsko, der eben-
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falls vor allem deutschsprachig gepragt, grenzt ans Gebiet Podluzi und geht im Norden in die Region Hanacké
Slovacko Uber. Die Umgebung der ehemals deutschsprachigen Stadt Nikolsburg/Mikulov wurde seit dem
16. Jahrhundert auch von einer kroatischen Minderheit bewohnt. Ein sonniges Klima und ein fruchtbarer Boden
in Sidmahren ermdglichten es empfindlichere Pflanzen, Gemuse und Wein anzubauen. Der Reichtum der Regi-
on spiegelt sich in den erhaltenen Rezepten wider, aus hervorgeht, dass man in diesem Gebiet besser und up-
piger gegessen hat. Die hier kultivierten Pflanzen beeinflussten jedoch auch den Geschmack der Speisen, die
haufiger Gemuse enthielten und manchmal ,sauer” unter Verwendung von Wein oder hausgemachtem Essig zu-
bereitet wurden.

Niederdsterreich wird in vier Viertel unterteilt, wovon die beiden Viertel nordlich der Donau — Waldviertel und
Weinviertel — an die Tschechische Republik grenzen. Im hdher gelegenen, von groRen Wéldern durchzogenen
Waldviertel bereitete man SiR3speisen gerne mit gemahlenem Mohn zu, wie zum Beispiel die weithin bekannten
Mohnnudeln oder das mit honiggesuf3tem Mohn geftillte talerféormige Gebéack ,Mohnzelten®. Im weiter dstlich ge-
legenen und von den Flissen Thaya, March und Donau begrenzten Weinviertel ermdglichten fruchtbarere Boden
und ein milderes Klima den Anbau einer gro3eren Vielfalt an Gemusen und Hulsenfriichten, woraus eine Reihe
traditioneller Gerichteentstand. Der Weinbau war und ist in diesem Gebiet so kennzeichnend, dass er dem Vier-
tel den Namen gab und natdrlich auch die traditionelle Kiiche beeinflusst hat.

Unser Kochbuch ist unterteilt: nach der Typologie der Gerichte, den zur Zubereitung der Speisen notwendigen
Rohstoffen und auch nach den Anlassen, zu denen einzelne Speisen zubereitet wurden.

Unsere Vorfahren pflegten friih morgens zu friihstiicken. Eine grundlegende Mahlzeit stellte fir sie das Mittag-
essen dar, das Abendessen war im Vergleich Mittagsmahlzeit weniger Uppig. Zwischenmahlzeiten wurden meist
nur wahrend der Erntezeit bei schwerer kdrperlicher Feldarbeit eingenommen, sonst begniigte man sich mit ei-
nem Stiick trockenes Brot oder frischem oder getrocknetem Obst. Zum Friihstlick wurden zur Zeit unserer Urur-
grofReltern einfache, mit Brot gegessene Suppen zubereitet. Diese wurden Anfangs des 20. Jahrhunderts durch
heiBen Milchkaffee ersetzt. Zum Mittagessen bereitete man in der Regel auch eine eingebrannte, Uppigere Sup-
pe zu, die um einen Brei, verschiedene Mehlspeisen oder Gerichte mit Hilsenfriichten oder Kohl erganzt wurde.
Zum Abendessen servierte man Reste vom Mittagessen oder gekochte Kartoffeln auf verschiedene Arten. Fleisch
kam nur selten auf den Tisch. Es erganzte den Erndhrungsalltag urspringlich nur in der Zeit von Schlachtungen,
an Sonn- und Feiertagen. Wahrend verschiedenste Buchteln und Dalken eine alltagliche Hauptspeise an Werkta-
gen darstellten, bereitete man sonntags oder an Feiertagen etwas Besseres, ein feineres Geback, das abwechs-
lungsreichen Geschmack bot und 6fters auch eine aufwandigere Zubereitung verlangte.

Unser Kochbuch ist natirlich nicht imstande, alle Besonderheiten der regionalen Kiichen zu beschreiben und wir
konnten unmdéglich die gesamte Anzahl an Rezepten aus den Kochheften und Erinnerungen der Befragten auf-
nehmen. Wir hoffen jedoch, dass es uns gelingen wird, die Geschmacksvielfalt im Leben unserer Vorfahren in
den folgenden Rezepten zumindest anzudeuten und den Einfallsreichtum, mit dem sie Festmahlzeiten zubereite-
ten, ins Gedéchtnis zu rufen. Nicht zuletzt bemuhten wir uns, um eine unterhaltsame Prasentation der meist ein-
fachen Speisen und hielten die oft abgewandelten Gerichte auf alltdglich, gedeckte Tische fest.

POLEVKY A ZAVARKY
SUPPEN UND SUPPENEINLAGEN

L) 1

Polévky hraly v jidelniCku nasich predkd zasadni roli. Hospodyné je pfipravovaly k snidani i k ob&du, postupem
Casu ale byly ranni polévky vytlaceny kavou z cikorky, ¢ekanky, mletych Zalud(, mnohem pozdéji napojem z pra-
vych prazenych kavovych zrn. Ranni polévky musely byt rychlé na pfipravu, vafily se vétSinou mlé€né, kminové
nebo s Cesnekem, do kterych se pfidalo par brambor pro vétsi vydatnost. MIéEné polévky, jako napfiklad dolno-
rakouskéa Stosuppe, oblibena i na moravské strané Podyji, se pfipravovaly z erstvého ¢&i zkyslého mléka. Castou
surovinou byl i starSi chléb, ktery se do polévky rozdrobil.

P¥i pfipravé obédovych polévek se ve vSech regionech hojné vyuzivalo kysaného zeli. Zelnacka, kyselka, cou-
racka Ci kozi piti patfily k béZnym pokrm(m, na stole se objevovaly takika denné. Stfidany mohly byt polévkou
z lusténin nebo zeleniny, ktera také prfedstavovala dostatecné vydatné jidlo. Mezi tradicni polévky Ize zafadit i po-
Iévku pripravenou z piva ¢i vina, na Moravé nazyvanou plvabnou zkomoleninou ,vajnsup“. Chutnou a ¢asto vy-
uzivanou surovinou k pfipravé polévek byly houby, v Iété Cerstvé a na zimu suSené a uskladiované v platénych
pytlicich.

Polévky se zasmazovaly, zahuStovaly jiSkou z mouky €i pfidanim hustého mléka nebo smetany, zavarovaly se Si-
rokou paletou nudli, drobeni, kapani a svitk{. Husta zeleninova ¢i lusténinova polévka se na obou stranach hrani-
ce Casto zakusovala krajicem chleba, nebo i sladkymi vdolky a buchtami. Polévky se pfirozené vafily i ve svatek,
kdy hospodyné pfipravovaly povétSinou masovy vyvar. Silnd hovézi polévka se podavala o posvicenich a o svat-
bach, velmi tradicnim pokrmem byla slepici polévka s nudlemi, kterou pfibuzné a sousedky pfinasely ,do kouta“
na posilnénou zeng, ktera odpocivala v Sestinedéli. NasS vybér tradicnich polévek doplfiuje svate¢ni polévka rybi,
ktera ani v dneSni dobé nechybi na mnoha Stédrovecernich tabulich.

Suppen spielten in der Erndhrung unserer Vorfahren eine grundlegende Rolle. Hausfrauen bereiteten sie zum
Frihstiick und zum Mittagessen zu, aber im Laufe der Zeit wurden die Frihstiickssuppen durch Zichorienkaf-
fee, Kaffee aus gemahlenen Eicheln und viel spater durch ein Getrank aus echten gerdsteten Kaffeebohnen
verdrangt. Vor allem Frihstickssuppen mussten sich rasch zubereiten lassen. Man kochte meist Milch-, Kim-
mel- oder Knoblauchsuppen, zu denen ein paar Kartoffeln fiir eine gréRere Ausgiebigkeit gegeben wurden. Milch-
suppen, wie zum Beispiel die Stosuppe aus Niederdsterreich, die auch an der mahrischen Seite des Thayatals
gekocht wurde, wurden aus Frisch- oder Sauermilch zubereitet. Haufig wurde auch alteres Brot in die Suppe zer-
brockelt.

Bei der Zubereitung von Mittagssuppen nutzte man in allen Regionen haufig Sauerkraut. Die Krautsuppe, Kohl-
suppe, auch ,couracka“ oder ,Ziegentrank* genannt, gehorte zu den alltaglichen Speisen, die fast taglich auf den
Tisch kamen.

Man wechselte sie zum Beispiel mit Suppen aus Hulsenfriichten oder Gemuse, die eine sattigende Kost darstell-

ten, ab. Zu den traditionellen Suppen kann man auch eine mit Bier oder Wein hergestellte Suppe zahlen. In Mah-
ren nennt man sie mit einer anmutigen Verstimmelung der deutschen Weinsuppe — ,vajnsup“. Auch Pilze stell-
ten einen geschmackvollen und oft genutzten Rohstoff zur Zubereitung von Suppen dar. Im Sommer verwendete
man frische Pilze, im Winter getrocknete, in Leinenbeuteln gelagerte Pilze.

Suppen wurden eingebrannt und mit Mehlschwitze oder durch Zugeben von Dickmilch oder Obers angedickt
und eine breite Palette an Nudeln, Suppeneinlagen, Tropfteigen und Eierkuchen eingekocht. Zur dicken Gemu-
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se- oder Hulsenfrichtesuppe a3 man auf beiden Seiten der Grenze oft eine Brotscheibe oder sii3e Dalken und
Buchteln. Suppen wurden naturlich auch an Feiertagen gekocht, auch wenn die Kéchinnen dann in der Regel ei-
ne Fleischbriuhe zubereiteten. Eine kraftige Rindsuppe wurde an den Kirtagen und Hochzeitsfesten serviert. Eine
sehr traditionelle Speise war die Hihnersuppe mit Nudeln, die den Wdchnerinnen in der Zeit nach der Geburt von
Verwandten und Nachbarinnen als eine starkende Kost gebracht wurde. Unsere Auswahl an traditionellen Sup-
pen wird durch eine festliche Fischsuppe, die auch heutzutage auf vielen Tafeln am Heiligen Abend nicht fehlt, er-
ganzt.

COURACKA, ZELNICE, KOZI PITi

KRAUTSUPPE, ZIEGENTRANK
(jizni Cechy / Stidb6hmen)

500 g kyselého zeli
5 brambor

1 cibule

60 g masla

30 g hladké mouky
50 g slaniny

pepf, sul

Zeli pokrajime a povafime v asi 1,5 litru vody. Zvlast uvafime brambory nakrajené na kosticky. Pfipravime
maslovou jiSku s cibulkou a spolu s vafenymi brambory a vySkvafenou slaninou ji prfidame k zeli. Polévku
dochutime soli a pepfem.

Pro bilou zelnou polévku se v jiznich Cechach uZival i ndzev kozi piti nebo prosté zelnice. Varené zeli je
moZzné dochutit kminem, pfipadné okyselit a zahustit moukou Ci smetanou, uvarené brambory promichat
s cibulkou osmazenou na sadle a podavat je zvilast jako prilohu k polévce.

Na jiZzni Moravé se do zelnice pfidava syrové vejce. V némeckych obcich jizni Moravy se zeli na ,Krautsup-
pe“ vari v hovézim vyvaru a kromé Zloutku a papriky se pridava nakrajena klobasa a kostiCky opraZzeného
chleba.

500 g Sauerkraut

5 Kartoffeln, geschalt
1 Zwiebel

60 g Butter

30 g glattes Mehl

50 g Speck

Pfeffer, Salz

Sauerkraut schneiden und in etwa 1,5 Liter Wasser aufkochen. Kartoffeln in Wirfeln extra kochen. Eine Ein-
brenne mit Zwiebel machen und zusammen mit den gekochten Kartoffeln und dem geschmorten Speck dem
Sauerkraut hinzugeben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen.

In Stidb6hmen nannte man die weilse Krautsuppe auch einen Ziegentrank oder einfach eine Krautsuppe.
Gekochtes Sauerkraut nach Wunsch auch mit Kiimmel wiirzen, gegebenenfalls sduern und mit Mehl oder
Obers verdicken, gekochte Kartoffeln mit in Schmalz gerésteten Zwiebeln durchriihren und als Einlage zur
Suppe extra servieren.

In Sidmé&hren gibt man ein rohes Ei der Krautsuppe hinzu. In Gemeinden in Stidmé&hren wird das Sauer-
kraut fiir die Krautsuppe in einer Rindbriihe gekocht und neben Eigelb und Paprika gibt man eine klein ge-
schnittene Bratwurst und in Wiirfel geschnittenes und knusprig gebratenes Brot hinzu.
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OUKROP, CESNECKA
KNOBLAUCHSUPPE

(jizni Cechy, Vysogina / Siidbéhmen, Vysocina)

11vody

Cesnek dle chuti (na talif asi 1 strouzek)
starsi chléb (na talif asi 2 krajicky)

100 g sadla

sul, pept, kmin

mozno pfidat majoranku, vajicko

Vodu svarime s kminem, pfidame utfeny Cesnek a kosticky chleba osmazeného na sadle. Polévku zjemni-
me rozpusténym sadlem a dochutime.

11 Wasser

Knoblauch je nach Geschmack (pro Teller ca. 1 Zehe)
dlteres Brot (pro Teller ca. 2 Brotschnitten)

100 Gramm Schmalz

Salz, Pfeffer, Kimmel

man kann Majoran, Ei hinzugeben

Dem mit Kimmel gekochten HeiBwasser zerriebenen Knoblauch und in Schmalz gerdstete Brotwiirfel hin-
zugeben. Darauf die Suppe mit geschmolzenem Schmalz verfeinern und wirzen.
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CHLEBOVA POLEVKA SO
BROTSUPPE

(jizni Cechy, Vysoc&ina / Sudbohmen, Vysogina)

hrst nasekané zelené petrzelky
pul svazku pazitky

2 cibule

2 lZice sadla

1,5 | hovéziho vyvaru

% bochniku chleba

pepf, sul

Na sadle usmazime dozlatova cibulku. Chléb nakrgjime na krajicky a spolu s cibuli vioZime do polévkové
misy. Zalijeme vyvarem, osolime, opepfime, posypeme nasekanou pazitkou a petrzelkou.

1 Handvoll griine Petersilie, gehackt

% Bund Schnittlauch, in Réllchen geschnitten
2 Zwiebeln

2 Essloffel Schmalz

1,5 | Rindssuppe

% Brotlaib

Pfeffer, Salz

Die Zwiebeln im Schmalz goldgelb anrdsten. Den Brotlaib in Scheiben schneiden und zusammen mit den

Zwiebeln in die Suppenschissel einlegen. Mit der Briihe aufgiel3en, salzen, pfeffern, mit Schnittlauch und
Petersilie bestreuen.
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KMINOVA POLEVKA
KUMMELSUPPE

(VysocCina, jizni Morava / VysocCina, Stiidméahren)

11vody

1 Izicka kminu

1 IZice sadla

1 vrchovata IZice hladké mouky

Lzicku kminu a Izici sadla vlozime do hrnce, zahfejeme, az zacne kmin praskat, pfidame vrchovatou IZici
hladké mouky a udélame zasmazku. Zchladlou zasmazku zalijeme vodou, rozkvedlame a za obasného mi-
chani pfivedeme do varu, osolime a pfidame kapani (viz. zavarky), povarime.

11 Wasser

1 Teeloffel Kiimmel

1 Essloffel Schmalz

1 gehaufter Essloffel glattes Mehl

Einen Teeloffel Kimmel und einen Essléffel Schmalz in einen Topf geben und erhitzen. Wenn der Kimmel
zu platzen beginnt, einen gehauften Essloffel glattes Mehl hinzufiigen und eine Mehlschwitze herstellen.
Abgekihlte Mehlschwitze mit Wasser aufgiel3en, verquirlen, unter zeitweiligem Umrihren zum Siedepunkt
bringen, salzen und Tropfteig (siehe Suppeneinlagen) hinzufligen, aufkochen.

KLONDA

(Vysocina, z Nového Rychnova / aus Novy Rychnov)

2 | vody

2 hrsti ¢erstvych hub

3 vétsi brambory

500 ml podmasli

250 ml smetany

4 vejce

sul, bobkovy list (3 ks), nové kofeni (4 ks)
ocet, kopr

V asi 2 litrech osolené vody uvarime houby (nejlépe liSky) a na kosticky pokrajené brambory s 3 bobkovymi
listy a 4 zrnky nového kofeni. KdyZ houby a brambory zméknou, pfidame podmasli a smetanu. Jakmile se
polévka zacne znovu vafit, pfidame cela syrova vejce: neméla by se GpIné rozpustit, ale ani by neméla z0-
stat cela, polévkou proto zamichame az po chvilce a velmi zlehka. Nechame prejit varem a podle chuti po-
malu pfikapavame ocet. Do hotové horké polévky pfidame nadrobno nasekany kopr.

Do zakladniho vyvaru je mozné pridat i na koleCka nakrajenou mrkev. Sedlejovska varianta téZe polévky vy-
nechava podmasli, pro zahusténi pouzijeme hladkou mouku rozkvedlanou ve smetané. Vejce Ize také uva-
fit natvrdo a podavat je zvlast kazdému stravnikovi na talir.

2 | Wasser

2 Handvoll frische Pilze

3 groBere Kartoffeln

500 ml Buttermilch

250 ml Sauerrahm

4 Eier

Salz, 3 Lorbeerblatter,

4 Neugewiirzhkodrner (Piment)
Essig, Dill

Pilze (am besten Eierschwam-
merl) mit in Wirfel geschnittenen
Kartoffeln, 3 Lorbeerblattern und 4
Kdrnern Neugewdrz in etwa 2 Li-
ter Salzwasser kochen. Wenn die
Pilze und Kartoffeln weich wer-
den, Buttermilch und Rahm in die
Suppe einriihren. Sobald die Sup-
pe wieder zu sieden beginnt, ganze rohe Eier hinzufligen: sie sollten sich weder vollig auflésen, noch im
Ganzen bleiben. Deshalb die Suppe erst nach einer Weile sehr leicht umriihren. Zum Siedepunkt bringen
und je nach Geschmack Essig langsam zutropfen, um zu wirzen. Der heiRen Suppe den fein gehackten Dill
hinzufiigen.

Man kann in die Grundbriihe auch in Scheiben geschnittene Karotten geben. In der Sedlejov-Variante der
gleichen Suppe entféllt die Buttermilch, dann glattes, mit dem Rahm verquirltes Mehl zum Binden verwen-
den. Man kann die Eier auch hart kochen und zu jeder Portion extra servieren.

:’_l_b:_,__.l-llllililf- EEan
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PRIDELANKA S HOUBAMI
VERLANGERTE SUPPE MIT PILZEN
(jizni Cechy / Stidbhmen)

1,51 vody

5 brambor

1 cibule

Cerstvé nebo susSené houby
250 ml smetany

30 g hladké mouky

nové koreni celé (3 ks)
pepfr cely (5 ks)

bobkovy Isit (3 ks)

stl, kmin, ocet

V asi 1,5 litru vody uvafime brambory nakrajené na kosti¢ky, oloupanou cibuli rozkrojenou na pdl a houby.
Pridame nové koreni, bobkovy list, pepf, kmin a sll. Po uvareni vyjmeme cibuli a zahustime zaklechtkou
z hladké mouky a vody. Zalijeme smetanou a dochutime octem.

1,51 Wasser

5 Kartoffeln

1 Zwiebel

frische oder getrocknete Pilze
250 ml Obers

30 g glattes Mehl

3 Neugewiirz (Piment)

5 ganze Pfefferkdrner

3 Lorbeerblatter

Salz, Kiimmel, Essig

In Wirfel geschnittene Kartoffeln, eine halbierte Zwiebel und die Pilze in etwa 1,5 Liter Wasser aufkochen.
Neugewlrz, Lorbeerblatt, Pfeffer, Kimmel und Salz hinzufligen und kochen lassen. Wenn die Kartoffeln
weich sind, die Zwiebel herausnehmen und die Suppe mit einem Gemisch aus glattem Mehl und Wasser
binden. Mit Obers aufgieen und mit Essig wirzen.

STOSUPPE, SAUERSUPPE g’
KYSELA POLEVKA

(Dolni Rakousy, jizni Morava / Niederdsterreich, Stidmahren)

11 vody

2 Cajové lzicky kminu

1 ¢ajova lzicka soli

150 g kyselého mléka

4 Izice hladké mouky

trocha smetany na vylepSeni

vafené Stouchané brambory jako pfiloha

(pro jihomoravskou variantu jesté 150 g tvarohu, 30 g masla, 60 ml mostu)

V hrnci pfivedeme k varu vodu se soli a kminem. Rozkvedlame kyselé mléko s moukou do hladka a zak-
vedldme do vafici vody. Nechame povafit na mirném ohni. Polévku dochutime soli a pfimichame smeta-
nu. Uvarené brambory rozStouchame nebo nakrajime na malé kousky a viozime na talif. Zalijeme polévkou
a servirujeme.

Svatecni jihomoravska varianta namisto vody uZiva hovézi vyvar, ktery privedeme k varu a zahustime smési
kyselého miléka a 150 g tvarohu. Poté pridame stejné mnoZstvi mostu a smetany, pfidame brambory, ochu-
time a ziemnime maslem. Hotovou polévku Ize podavat s kostiCkami osmazeného chleba.

11 Wasser

2 Teel6ffel Kimmel

1 Teelo6ffel Salz

150 g Sauermilch

4 Essloffel glattes Mehl

etwas Obers zum Verfeinern

gekochte, gestampfte Kartoffeln als Einlage

(far stidméhrische Variante noch 150 g Topfen, 30 g Butter, 60 ml Apfelsaft hinzugeben)

Wasser mit Salz und Kiimmel in einem Topf aufkochen. Die saure Milch mit dem Mehl glatt verrihren und
in das kochende Wasser einsprudeln, etwas kdcheln lassen. Suppe mit Salz abschmecken und Obers oder
Rahm einriihren. Die gekochten Kartoffeln in Schnitze schneiden und in Teller geben. Mit Suppe auffillen
und servieren.

Bei der festlichen siidméhrischen Variante verwendet man anstatt des Wassers eine Rindssuppe: diese
zum Siedepunkt bringen und mit einer Mischung aus Sauermilch und 150 Gramm Topfen verdicken. Hier-
auf die gleiche Menge Apfelsaft und Obers zugiel3en, die Kartoffeln hinzufliigen, wiirzen und mit Butter ver-
feinern. Die fertige Suppe kann man mit gerésteten Brotwdirfeln servieren.
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MLECNA POLEVKA
MILCHSUPPE

(jizni Morava, z PlavCe / Sidmahren, aus Plavec)

11 mléka

2 vétSi brambory

1 cibule

kmin, nové kofeni, Spetka cukru
IZice sadla

V mléce domékka povafime pokrajené brambory s cibuli, pfiddme kmin a kofeni, jemné omastime a pfisla-
dime.

11 Milch

2 groRere Kartoffeln

1 Zwiebel

Kiimmel, Neugewiirz (Piment), eine Prise Zucker
1 Essloffel Schmalz

Geschnittene Kartoffeln und Zwiebel in Milch weichkochen, Kiimmel und Gewirze zugeben, abschmalzen
und zuckern.
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SKVARKOVA POLEVKA
GRAMMELSUPPE

(jizni Morava, Dolni Rakousy / Stidmahren, Niedertsterreich)

11 vody (nebo vyvaru z uzeného masa)

50 g hladké mouky

80 g Skvarkt (na vareni), 80 g Skvarkd (k osmaZeni)
ocet (jemnéjsi vinny nebo jableény ocet)

sul, Cerstvé nakrajena petrzel

Polovinu Skvark({ nakrajime a povafime v hrnci s vodou, popfipadé s uzenym vyvarem. Mouku rozmichame
v troSce vody a nasledné za stalého michani prilévame do vielého vyvaru se Skvarky. Poté nechame asi 10
minut vafit. Polévku osolime a dochutime pfipravenym octem. Zbylé Skvarky osmahneme na panvi. Horkou
polévku servirujeme na talifi s kfupavymi Skvarky a nakonec jeSté dozdobime zelenou petrzelkou.

1 Liter Wasser (oder Selchsuppe)

50 g glattes Mehl

80 g Grammeln (zum Kochen)

80 g Grammeln (zum Rdsten)

Essig (milderer Wein- oder Apfelessig)
Salz, frisch geschnittene Petersilie

80 g Grammeln klein schneiden und im Topf mit Wasser oder Selchsuppe aufkochen. Etwas Wasser oder
Suppe zurtickbehalten und darin das Mehl glatt einrihren. Wenn das Wasser (oder die Suppe) kocht, das
Mehlgemisch einsprudeln und unter stdndigem Umriihren etwa 10 Minuten kochen lassen. Die Suppe sal-
zen und mit Essig wiirzen. Ubrig gebliebene Grammeln in einer Pfanne résten. Die heiRe Suppe in den Tel-
ler schopfen, knusprige Grammeln hinzufligen und zuletzt alles noch mit griiner Petersilie verschonern.
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WALDVIERTLER LINSENSUPPE
COCKOVA POLEVKA Z WALDVIERTLU

(Dolni Rakousy / Niederdsterreich)

150 g €ocky 200 g mrkev

100 g krup o . 1 Izice hladké mouky

1 Izicka soli, pep¥, bobkovy list, tymian 4 Izice kysané smetany

1 citrénova kira 1 Iziéka hof&ice

1 stfedné velka cibule 1-2 Izice duZiny z rajskych jabli¢ek
2 velké strouzky €esneku trochu octa

40 g tuku (sadlo, prepusténé maslo...) nadrobno nasekana paZitka na posypani
60 g uzené slaniny

Coc¢ku namocime pfes noc do studené vody a slijeme. Do hrnce dame 2 litry Cerstvé vody, osolime, ochutime pe-
prem, bobkovym listem, tymianem a platkem citronu. Pfidame ¢ocku, kroupy proprané ve studené vodé a uvari-
me do mékka.

Mezitim nasekdme najemno Cesnek a cibuli, mrkev a slaninu nakrajime na kosticky. Na tuku podusime kosticky
slaniny s cibuli a Cesnekem, pfidame na kosticky nakrajenou mrkev a vSe ope€eme. Tuto smés pfimichame do
€ocky a nechame vSe povarit na mirném ohni, dokud se ¢ocka nezacne témer rozpadat.

Poté v hrnecku ddkladné rozmichame mouku, kysanou smetanu, hoi€ici a duzinu z rajskych jablicek, vmichame
do polévky a nechame kréatce vyvafit. Cockovou polévku dochutime octem, soli a pepfem a podavame posypa-
nou pazitkou.

150 g Linsen

100 g Rollgerste

1 Teeloffel Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian
1 Zitronenscheibe

1 mittlere Zwiebel

2 grofRe Zehen Knoblauch

40 g Fett (Schmalz, Butterschmalz...)

60 g gerdaucherter Speck

200 g Karotten

1 Essloffel Mehl

4 Essloffel Sauerrahm

1 Teeloffel Senf

1-2 Essloffel Paradeismark

ein Spritzer Essig
Schnittlauchrélichen zum Bestreuen

Linsen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen und
abseihen, gut 2 Liter frisches Wasser in einem Topf
aufstellen und mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymi-
an und der Zitronenscheibe wiirzen. Die Linsen und
die kalt gewaschene Rollgerste zugeben und weich
kochen. Inzwischen Knoblauch und Zwiebel fein ha-
cken, Karotten und Speck in kleine Wirfel schnei-
den.

Speckwaurfel mit Zwiebel und Knoblauch im Fett an-
dinsten, Karottenwirfel zugeben und alles durch-
rosten. Diese Mischung in die Linsen einrthren und
alles weiterkécheln lassen, bis die Linsen fast zerfal-
len. Nun Mehl, Sauerrahm, Senf und Paradeismark
in einer Tasse gut verrihren und in die Suppe einrih-
ren, kurz verkochen lassen.

Linsensuppe mit Essig, Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit Schnittlauch bestreut zu Tisch bringen.

BRENNSUPPE
ZAPRAZENA POLIVKA

(Dolni Rakousy / Niederdsterreich)

80 g vepifového sadla nebo pfepusténého masla trosku soli, majoranky a kminu
50 g pSeni¢né neb zitné mouky Cerstvé namlety pepf

11 vody nebo vyvaru 2 bobkové listy

2 velké brambory 2 platky cerného chleba

1 cibule sekana petrzelka k ozdobeni

2 strouzky €esneku na pFani pfidame 200 g uzenych park
40 g uzené slaniny

Nasekame najemno cibuli a €esnek, brambory oSkrabeme a pokrajime na kosticky. Na malé kosticky pokra-
jime také slaninu a Cerny chléb. V hrnci rozehfejeme 50 g sadla a oprazime na ném mouku dozlatova. Po-
malu zalijeme vyvarem nebo vodou, dobfe rozkvedlame a povarime. Pfidame kosticky brambor, osolime,
opeprime, okofenime majorankou, kminem a bobkovym listem a nechame polévku asi 25 minut za Casté-
ho michani vafit na mirném ohni.

Mezitim rozehfejeme na panvi pfepusténé maslo nebo zbytek sadla. Na ném osmazime Cesnek, cibuli a sla-
ninu a dame do polévky. Na zbylém prepusténém masle opeceme do kfupava kosticky ¢erného chleba.
Nakonec miZeme v polévce ohfat uzené parky nakrajené na kolec¢ka. Pfed podavanim posypeme zapraze-
nou polévku opecenymi kostiCkami €erného chleba a nasekanou petrzelkou.

80 g Schweineschmalz oder Butterschmalz
50 g Weizen- oder Roggenmehl

11 Wasser (und Suppenpulver) oder Suppe 2 Lorbeerblatter

2 groBe Erdapfel 2 Scheiben Schwarzbrot

1 Zwiebel gehackte Petersilie zum Garnieren

2 Knoblauchzehen nach Wunsch 200 g geraucherte Wiirstel
40 g Raucherspeck als Einlage

etwas Salz, Majoran und Kiimmel
frisch gemahlener Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Erdapfel schalen und in Wurfel schneiden. Speck und Schwarzbrot
ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. 50 g Schmalz in einem Topf erhitzen und darin das Mehl hellbraun an-
rosten. Mit Suppe oder Wasser langsam aufgiefRen, gut verquirlen und aufkochen. Kartoffelwtrfel dazuge-
ben, mit Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel und Lorbeerblattern wiirzen und die Suppe ca. 25 min. unter ofter
Umrlhren kécheln lassen. Inzwischen etwas Butterschmalz oder Schweineschmalz in einer Pfanne erhit-
zen. Darin Knoblauch, Zwiebel und den Speck anrésten und in die Suppe geben. Im restlichen Butter-
schmalz die Schwarzbrotwurfel knusprig braten.

Wer mochte, erhitzt die in Scheiben geschnittenen geraucherten Wiirstel zuletzt mit in der Suppe. Zum Ser-
vieren die Brennsuppe mit Schwarzbrotwirfeln und gehackter Petersilie bestreuen.
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SVATEBNI HOVEZI POLEVKA
HOCHZEITSRINDSUPPE

PIVNA
BIERSUPPE

(VysocCina, ze Zarubic / aus Zarubice) (Vysocina)

2| piva 2,51 vody 1 cibule

nékolik IZic cukru (podle chuti) 400-600 g hovéziho masa 20 g tuku na osmazeni

250 ml smetany 500 g kosti sul, nékolik stvoli s listy libe¢ku, nové koreni, pepf cely

2 Zloutky 50 g jater nebo sleziny mozno pfidat i Cerstvé houby a kvasnice

1 IZice hladké mouky 100 g kofenové zeleniny

1 IzZice masla

stl Oprané maso, rozsekané kosti a vnitfnosti vloZzime do asi 2,5 litru vody. PTi nizké teploté vafime pod poklic-
kou delSi dobu (3—4 hodiny), posledni hodinu spolu s kofenovou zeleninou a cibuli pokrajenymi na vetsi ku-

Pivo s cukrem a malym kouskem &erstvého masla privedeme k varu, poté priddme smetanu, ve které jsme sy, libeckem a kofenim. KdyZ je maso mékke, precedime polévku do polévkového hrnce a doplnime vodu.

predtim rozkvedlali Zloutky a IZici mouky. Polévku mirné osolime a za ob&asného michani nechame pova- Mékkou kofenovou zeleninu nakrajime na tenke platky a vioZzime zpét do polévky, rovnéz zelenou nat' petr-

fit. Zele a do mékka uvarené vnitfnosti, pfipadné i nakrgjené houby. V polévce povafime jen asi 10 minuti s vy-
datnou zavarkou, jako jsou jatrové ¢i drozdové knedlicky, svitek nebo tenké nudle (viz. zavarky). Mdzeme
také pridat drozdi, které jsme pred tim do rliZzova osmazili na kousku tuku, a v polévce je nechame jen pre-

2 | Bier jit varem.

einige Essloffel Zucker (je nach Geschmack) Uvarené maso bud rozkrgjime do polévky, nebo je pouzijeme pro pfipravu hlavniho jidla, napfiklad s kopro-

250 ml Schlagobers vou nebo rajskou omackou.

2 Eigelbe

1 Essl?ffel glattes Mehl 2,5 | Wasser 1 Zwiebel

1 Essloffel Butter 400-600 g Rindfleisch 20 g Fett zum Durchrosten

Salz 500 g Knochen Salz, einige Stingel Liebstockel mit Blittern, Petersilie,

Das Bier mit Zucker und einem kleinen Stiick frischer Butter zum Siedepunkt bringen, darauf 250 ml Obers, igoggL\?\?u(ar;zgirm“glszte mil:.gmﬁmr?:{sﬁgz;ir;?ﬁﬁ;kgg‘:; zugeben

in dem Eigelbe und ein Loffel Mehl verquirlt, zugeben. Die Suppe mild salzen und unter zeitweiligem Um-

rihren kocheln lassen. Abgewaschenes Fleisch, zerhackte Knochen und die
Innereien in etwa 2,5 | Wasser einlegen. Bei niedriger
Temperatur zugedeckt eine langere Zeit (3—4 Stun-
den) kocheln lassen. Dabei die letzte Stunde das in
grolRere Stlcke geschnittene Wurzelgemuse, die
Zwiebel, sowie Liebstockel und Gewlrze mitkochen.
Wenn das Fleisch weich ist, die Briihe in einen ande-
ren Topf durchseihen und mit Wasser auffillen. Das
weiche Wurzelgemiise und die Innereien in dinne
Scheiben schneiden und mit etwas frische Petersilie
beziehungsweise auch geschnittenen Pilzen wieder
einlegen. Die Suppe nun ca. 10 Minuten kocheln las-
sen und dabei eine kréaftige Suppeneinlage wie Leber-
oder Germknddel, Frittaten oder diinne Nudeln (siehe
Suppeneinlagen) hineingeben und erhitzen. Man kann
auch Germ, die man in etwas Fett vorher gerdstet hat,
hinzufiigen - hierbei die Suppe nur zum Siedepunkt
bringen.

Das gekochte Fleisch entweder in die Suppe schnei-
den oder als Hauptgericht z.B. mit Dill- oder Paradeis-
sauce verwenden.
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SLEPICI POLEVKA DO KOUTA
HUHNERSUPPE FUR WOCHNERINNEN

(Vysocina)

1 slepice

31 vody

150 g kofenové i jiné zeleniny

4 hrstky nudli

sul, nékolik vyhonkt zeleného libecku, petrzelka

Slepici oCistime a celou (v€etné hlavy, krku a opafenych nohou zbavenych vrchni blany) spolu s veSkery-
mi vnitfnostmi vafime v osolené vodé mirnym varem 2—3 hodiny (podle stafi a tuhosti slepice). Kdyz slepice
meékne, pfidame zeleninu a dovafime. Mékkou slepici vyjmeme z vody, vafenou zeleninu, vnitfnosti i maso
z hlavy a krku, kfidélek a zeber pokrajime na nudlicky, z uvafeného zaludku stahneme tvrdou vnitfni blanu.
VSe vlozime zpét do polévky a zavafime nudle Ci jinou zavarku (viz. zavarky).

Stehna a prsa ze slepice miZeme také vykostit a rozkrajet do polévky, nebo upravit jako hlavni jidlo.

Silna slepici polévka s nudlemi byla tradicnim pokrmem pfinaSenym Sestinedélce ,,do kouta“ na posilnénou
po prestalém porodu.

1 Suppenhuhn

3 | Wasser

150 g Wurzelgemiise oder andere Gemiise

4 Handvoll Nudeln

Salz, einige frische Stangel Liebstdckel, Petersilie

Das Suppenhuhn abwaschen und ganz (einschliel3-
lich Kopf, Hals und abgebrihter enthauteter FiRe
(nur die obere dinne Haut entfernen) gemeinsam
mit allen Innereien im Salzwasser 2—3 Stunden (je
nach Alter des Huhnes) kécheln lassen. Wenn die
Henne weich wird, Gemise zugeben und mitko-
chen. Die fertig gegarte Henne aus dem Wasser
herausnehmen, weiches Gemise, Innereien, so-
wie Fleisch von Kopf, Hals, Fligel und Rippen in
feine Streifen schneiden. Vom gekochten Magen
die harte Innenhaut entfernen. Alles wieder in die
Suppe einlegen und dazu Nudeln oder eine ande-
re Suppeneinlage (siehe Suppeneinlagen) einko-
chen.

Die Hihnerschenkel und das Brustfleisch kann
man auch auslosen und in die Suppe schneiden,
oder als Hauptgericht zubereiten.

Eine kréftige Hihnersuppe mit Nudeln stellte eine
traditionelle stédrkende Speise fiir Wéchnerinnen in
der Zeit nach der Geburt dar.

VANOCNI RYBI POLEVKA SO
FISCHBEUSCHELSUPPE

(Vysocina)

1 vétsi cibule

100 g kofenové zeleniny (mrkev, petrzel, celer)

vSe vyuzitelné z ryby - kapra (hlava, vnitfnosti, jikry, mlici)
sal

nové koreni (4 kulicky)

pepr cely (8 kuli¢ek)

bobkovy list (4-6 kust)

muskatovy ofiSek (mnoZzstvi nepfehnat, asi na Spi¢ku vétSiho noze)
zelena petrzelka

1 lZice masla

1 IZice hladké mouky

Na masle osmazime nadrobno nakrajenou cibuli a nastrouhanou kofenovou zeleninu (mrkev, petrzel, celer).
Ve velkém hrnci vafime ve vodeé asi 30 minut hlavu z kapra, rybi patef a vnitfnosti v€etné mlici a jiker; prida-
me sul, kuli¢ky nového koreni, pep¥, bobkovy list.

Uvafené maso s vnitfnostmi pfecedime a do polévky vlozime osmazenou zeleninu, kratce ji povafime. Pro
dochuceni pfidame kousek nastrouhaného muskatového ofiSku. Mezitim obereme maso, z jiker a mli¢i od-
stranime blany, rozmélnime a viozime je do polévky. Neni-li mli¢i, pfidame na masle usmazenou jiSku a po-
lévka chvilku povafime. Na zavér pfidame zelenou petrzelku.

Podavame se s nakrajenym svitkem (srov. zavarky).

1 groRere Zwiebel

100 g Wurzelgemiise (gelbe Riibe, Petersilienwurzel, Sellerie)

alle von einem Karpfen nutzbaren Teile (Kopf, Karkassen, Eingeweide, Rogen, Fischmilch)
Salz

4 Neugewiirz(Piment)

6 ganze Pfefferkdrner

4-6 Lorbeerblatter

geriebene Muskatnuss (Menge nicht libertreiben — eine Messerspitze eines gréBeren Messers)
griine Petersilie

1 Essloffel Butter

1 Essloffel glattes Mehl

Fein geschnittene Zwiebel und fein geschnittenes Wurzelgemise in der Butter anrdsten. Karpfenkopfe, Kar-
kassen und Eingeweide einschlielich Fischmilch und Fischrogen in einem grof3en Topf im Wasser etwa 30
Minuten kochen lassen. Salz, Neugewurzkorner, Pfefferkdrner und Lorbeerblatter zugeben.

Die Suppe in einen anderen Topf abseihen, angertstetes Wurzelgemuise zugeben und kurz aufkochen. Et-
was geriebene Muskatnuss zum Abschmecken zugeben. Das Fischfleisch auslosen, Hautchen von den
Fischrogen und der Fischmilch entfernen, zerkleinern und in die Suppe geben. Gibt es keine Fischmilch,
dann eine aus Mehl und Butter hergestellte Einbrenne zugeben und die Suppe kurz kochen lassen. Zum
Schluss mit gehackter Petersilie bestreuen und mit Frittaten als Einlage servieren (siehe Suppeneinlagen).
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ZAVARKY DO POLEVEK
SUPPENEINLAGEN

Bramborovy svitek (jizni Morava, z Plav€e): Uvarime nékolik moucnatych brambor, oloupeme je a na-
strouhame. Do utfeného masla pfidame tfi IZice strouhanych brambor, tfi vejce, tfi IZice smetany, Izici hlad-
ké mouky a osolime. Z pfipraveného tésta upe€eme na pomasténé panvi placicky. Pokrajeny svitek dame
do talife a pFelijeme polévkou.

Kartoffel-Frittaten (Siidméahren, aus Plavec): Einige mehlige Kartoffeln kochen, schéalen und reiben. In zer-
lassener Butter drei Essloffel geriebene Kartoffeln, drei Eier, drei Essloffel Obers, einen Essloffel glattes Mehl
zugeben und salzen. Von diesem Teig kleine Fladen in einer befetteten Pfanne backen. Geschnittene Fritta-
ten in den Teller einlegen und mit Suppe Ubergiel3en.

Kapani, kapanek (Vysocina): Smichame trochu mléka, na Spici noze soli, vejce a hladkou mouku podle
potfeby. VSe dobfe rozkvedlame, aby vzniklo Fidké tésto, které vlijeme za stalého michéni do vafici polév-
ky, v polévce povafime 8 minut.

Tropfteig (Vysocina): Etwas Milch, eine Messerspitze Salz, ein Ei und glattes Mehl nach Bedarf vermi-
schen. Alles grindlich verquirlen, damit ein glatter Teig entsteht. Den Teig unter stindigem Umrthren in die
kochende Suppe eingiel3en und in der Suppe 8 Minuten kochen.

Krupicové nocky (jizni Morava, z Plav€e): Do utfeného masla nebo hovéziho loje pfidame dva Zloutky
a dvé cel4 vejce, Izici studeného mléka a zahustime krupici. Poté osolime podle chuti. Smés promichame
a nechame Ctvrt hodiny ulezet. Nasledné vytvarujeme z pripraveného tésta noCky a zavafime je do polévky.
Tradicni zavarka zfejmé prevzatd z méstanské kucharky.

GrieBnockerl (Stidmahren, aus Plavec): In die abgeriihrte Butter (oder Rinderfett) zwei Eigelbe, zwei gan-
ze Eier und einen Essloffel kalte Milch einriihren und mit Griel3 verdicken, nach Geschmack salzen. Das
Gemisch durchrthren und eine Viertelstunde ruhen lassen. Anschlie3end Nockerl aus dem Teig formen und
in die Suppe einkochen Diese traditionelle Suppeneinlage wurde hier offensichtlich aus einem Blirgerkoch-
buch tibernommen.

Nudle: Na val vysypeme hladkou mouku, udélame v ni dlilek a do n&j rozklepneme celé vejce. Tésto zadéla-
vame nozem, dokud neztuhne. Nato jej hnéteme rukama a postupné k nému pfidavame mouku tak dlouho,
az se tésto prestane k valu lepit. Poté z néj valeCkem vyvalime Siroky a tenky list, ktery nechame oschnout.
Pripravené tésto rozkrajime na ,pentle”, které poloZime na sebe a pokrajime na co mozna nejtenci nudlicky.
Nudle nakonec roztfeseme na vale, aby se nelepily, a zavafime je ve vrouci polévce.

Nudeln: Glattes Mehl auf ein Nudelbrett haufen. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung machen und ein
ganzes Ei hineinschlagen. Die Zutaten zunéachst mit einem Messer mischen, dann mit den Handen kneten
und nach und nach so viel Mehl zugeben, bis der Teig nicht mehr am Nudelbrett anklebt. Nun den Teig mit
dem Nudelwalker zu einem grof3en und diinnen Blatt ausrollen und trocknen lassen. Den Teig in gleich brei-
te Streifen (in der gewiinschten Lange der Nudeln) teilen, diese libereinanderlegen und in moglichst din-
ne Suppennudeln schneiden. Die Nudeln am Nudelbrett auflockern damit sie nicht ankleben, und in die ko-
chende Suppe einkochen.



RECEPTY ZE ZELENINY,
LUSTENIN, OBILI A HUB

GEMUSE-, HULSENFRUCHTE-,
GETREIDE- UND PILZREZEPTE

Ly ra

Pokrmy pfipravené ze zeleniny, luténin a hub patfily k dlleZitym a vydatnym poloZzkam v jidelnicku naSich pred-
kd. Spolu s rlznymi obilnymi produkty (viocky, kroupy a krupky z navihéeného a utlu¢eného jecmene) se uplatni-
ly jako suroviny k pfipravé polévek, kasi i dal$ich pokrmd.

Zeleninu — zeli, fepu, mrkev, petrzel, hlavkovy salat — kucharky pridavaly do polévek i omacek, zpracovavaly ji ja-
ko nadivku, zeleninu dusily ¢i podavaly zasmazenou. Osvéta ohledné zdravotnich vyhod konzumace syroveé ze-
leniny a ovoce se ovSem na venkoveé Sifila az pocatkem 20. stoleti.

NejCastéji se v kuchyni objevovalo zeli, které se zpracovavalo jak Cerstvé, tak zejména kvasSené. Hlavky se krou-
haly a seSlapavaly do dubovych becek, jednotlivé vrstvy se prosypavaly kminem a pfedevSim soli, aby zeli proSlo
procesem mlécného kvaSeni. Takto nalozené vydrzelo az do nového jara a v dlouhém zimnim obdobi se stavalo
hodnotnym zdrojem vitaminu C. Kromé Cervené fepy (krajové nazyvané cvikle) se péstovala a pojidala i vodnice
a tufin, které byly spolu s mrkvi na zimu ukladany do pisku ve sklepich €i spizich, aby duSené ¢i Cerstvé nastrou-
hané osvézovaly jednotvarny jidelni€ek v zimnim obdobi. Na zimu se uchovavalo i ovoce, bud syrové ve sklepich,
nebo ususené ¢i v podobé povidel.

Houby, jejichz ziskani nevyZzadovalo Zadné naklady, zpestfily pfedeslym generacim mnoho pokrmd. Nékdy byly
podavany v kombinaci s lusténinami, jindy tvorily hutny zaklad celého jidla. Sbiraly se hfibky, liSky (kufatka), bed-
ly, vaclavky, Spicky nebo ryzce. Houby se k pfipravé pokrm( dusily s vodou, soli a kminem a také s cibuli, ktera,
pokud neztmavla, znacila, Ze jsou houby pozivatelné.

Lusténiny byly diky vysokému obsahu bilkovin ve stravé naSich predkd, velmi chudé na maso, nezastupitelné.

V hornatéjSich oblastech se podaval pfedevSim hrach, v GrodnéjSich krajich Moravy a Weinviertelu také ¢ocka.
Lusténiny se jedly vafené, masténé, pfipravené jako polévky nebo kaSe, asto se zajidaly chlebem.

Do této kategorie bezmasych pokrm( jsme zafadili i vdolky pfipravené z kvétli bezu ¢erného, nazyvané krajové
kosmatice nebo kozének, které predstavuji ukazku zpracovani plodd volné prirody. Nazev kozinky se pouzival
i pro zralé bobulky Cerného bezu, které se susily, uzivaly do ¢ajd nebo jako pfisada do sladkych kasi.

Die aus Gemduse, Hulsenfriichten und Pilzen zubereiteten Gerichte gehérten zu den wichtigen und sattigenden
Fixpunkten in der Erndhrung unserer Vorfahren. Zusammen mit verschiedenen Getreideprodukten (Flocken, Roll-
gerste, und Gerstel aus befeuchteter und zerstoRener Gerste) kamen sie als Rohstoffe fur die Zubereitung von
Suppen, Breien und anderen Gerichten in Verwendung.

Man gaben das Gemiuse — Kraut, Ruben, Karotten, Wurzelpetersilie, Kopfsalat — zu Suppen und Saucen, verar-
beitete es als Fille oder das Gemuse wurde gediinstet und geréstet. Ein Verstandnis tUber die Gesundheitsvor-
teile des Verzehrs von rohem Obst und Gemiise verbreitete sich auf dem Lande jedoch erst Anfangs 20. Jahr-
hunderts.

Am haufigsten nutzte man in der Kiiche das Kraut, das sowohl im frischen als auch fermentiertem Zustand ver-
arbeitet wurde. Krautkdpfe wurden gehobelt und in Eichenholzfasser eingestampft. Kimmel und vor allem Salz
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wurden dabei untergemischt, um die Milchsaure-Fermentation in Gang zu bringen und das Kraut zu Sauerkraut
zu vergaren. Auf diese Weise eingelegtes Kraut hielt bis zum nachsten Fruhling und wurde wahrend der langen
Winterzeit zu einer wertvollen Vitamin-C-Quelle. Aul3er der Speiserlibe (regional auch Mangold genannt) bau-
te man die Speiseriibe und die Steckriibe zum Essen an. Sie wurden zusammen mit Karotten im Sand in Kel-
lern oder Speisekammern tUber den Winter gelagert, um gedinstet oder frisch gerieben die eintdnige Kost wéh-
rend der Winterzeit zu erfrischen. Auch Obst wurde entweder roh in Kellern oder getrocknet und als Fruchtmus,
fur den Winter aufbewabhrt.

Pilze, deren Sammeln keinen Kostenaufwand erforderte, brachten Abwechslung in viele Speisen unserer Vor-
fahren. Manchmal wurden sie in Kombination mit Hulsenfriichten serviert und manchmal bildeten sie eine aus-
giebige Grundlage fur eine ganze Speise. Man sammelte Steinpilze, Eierschwammerl, Riesenschirmlinge, Hal-
limaschen, Nelkenschwindlinge oder Milchlinge. Pilze wurden zur Zubereitung von Gerichten mit Wasser, Salz,
Kimmel und auch mit Zwiebeln gediinstet. Falls die zugegebenen Zwiebeln nicht dunkel wurden, bedeutete es,
dass die Pilze essbar sind.

Hulsenfrichte waren dank ihres hohen Eiwei3gehalts in der Kost unserer Vorfahren — die sehr fleischarm war —
unverzichtbar. In den bergigen Gebieten verwendete man vor allem Erbsen, in den fruchtbareren Regionen Mah-
rens und des Weinviertels auch Linsen. Man a3 Hillsenfriichte gekocht, abgeschmalzt, als Suppen oder Breie zu-
bereitet, dazu wurde oft Brot gegessen.

In diese Kategorie der fleischlosen Speisen nennen wir auch die aus Holunderbliiten zubereiteten Dalken, regi-
onal ,kosmatice" oder ,kozének" genannt, die ein Muster der Verarbeitung von Friichten aus freier Natur darstel-
len. Man verwendete den Namen ,kozinky“ auch fir reife Beeren des Schwarzen Holunders. Diese trocknete man
und nutzte sie als Zutat fur Tees oder suf3e Breis.

SORMAJZL
SCHORMAISL

(jizni Morava / Sidmahren)

250 g fazoli

150 g krup

1 stfedné velka cibule
80 g sadla se Skvarky
sul

Fazole namocime den pfedem a poté povafime v neosolené vodé, dokud nezméknou. Kroupy dobre ope-
reme, spafime a uvafime v osolené vodé doméekka spolu s kouskem sadla. Scedime, proplachneme teplou
vodou a nechdme v cedniku okapat. Fazole promichame s mékkymi kroupami, podle chuti osolime a preli-
jeme drobné nakrajenou cibuli osmazenou na sadle se Skvarky.

V jihomoravskych ,némeckych* obcich se s cibulkou namisto Skvark( osmazi slanina a nékdy také pokra-
jené uzené.

250 g getrocknete weille Bohnen
150 g Rollgerste

1 mittelgro3e Zwiebel

80 g Grammelschmalz

Salz

Bohnen am Vortag einweichen und danach im ungesalzenen Wasser kochen, bis sie weich sind. Rollgers-
te grundlich waschen, abbriihen und in Salzwasser zusammen mit etwas Schweineschmalz weichkochen.
Abseihen, mit warmem Wasser durchsptilen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Mit den weichen Bohnen
vermischen, je nach Geschmack salzen und mit fein geschnittenen, im Grammelschmalz gerdsteten Zwie-
beln Gbergiel3en.

In sidmahrischen ,deutschen* Gemeinden wurde Speck statt der Grammeln, und manchmal auch ein ge-
schnittenes Selchfleisch zusammen mit der Zwiebel gerostet.
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SMOUREK

(Vysocina)

400 ml mléka

3 vejce

200 g hrubé krupice

sadlo

sul, pep¥, pazitka

hlavkovy salat

smetana ¢i zakysana smetana

Do mléka nasypeme hrubou krupici a nechame stat od rana az do obéda. Pridame syrova vejce. Smés na-
ljeme na panev s hodné rozpalenym sadlem a michame, az zhoustne nebo se lehce srazi. Diky sadlu po-
krm dostane masitou viini. Osolime, opepfime, bohaté posypeme nakrajenou paZzitkou.

Podavame s hlavkovym salatem: oprany salat zalijeme sladkokyselym nalevem s trochou smetany nebo za-
kysané smetany.

Jidlo se pripravovalo v lété béhem senosece — rano se Smourek nachystal a v poledne rychle uvaril.

400 ml Milch

3 Eier

200 g grober Grie
Schweineschmalz

Salz, Pfeffer, Schnittlauch
Kopfsalat

Obers oder Sauerrahm

Groben Griel3 in die Milch einschitten und vom Morgen bis zum Mittag ruhen lassen. Die rohen Eier unter-
rihren. Die Mischung in eine Pfanne mit viel erhitztem Schweineschmalz eingieen und umrihren, bis sie
sie trocken wird und in kleine Stiicke zerfallt. Das Schweineschmalz sorgt fur ein Fleischaroma in der Spei-
se. Mit Salz und Pfeffer wirzen, reichlich mit geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Mit Kopfsalat servieren: dazu gewaschene, zerkleinerte Kopfsalatblatter mit stiRsaurer Sauerrahm- oder
Obers-Salatsauce Ubergiel3en.

Man hat diese Kost im Sommer wéhrend der Heuerntezeit zubereitet. Morgens hat man ,Smourek” zuberei-
tet und mittags schnell gekocht.

NASTAVOVANA KASE gt
VERLANGERTER BREI

(Vysogina, z Horniho Ujezda / aus Horni Ujezd)

750 g brambor

250 g krup

250 ml mléka

sul, ¢esnek, majoranka

dle chuti osmazena cibulka

Oloupané brambory pokrajené na kosti¢ky uvafime v osolené vodé a rozStouchame na kaSi. Kroupy uvafi-
me zvlast, scedime a pfidame do rozStouchanych brambor. Promichame, ochutime ¢esnekem a majoran-
kou a podle potfeby kasi rozfedime horkym mlékem. Pfipadné miZeme posypat na sadle osmaZenou ci-
bulkou.

750 g Kartoffeln

250 g Rollgerste

250 ml Milch

Salz, Knoblauch, Majoran

nach Geschmack: in Schweineschmalz angerostete Zwiebel

Geschalte in Wirfel geschnittene Kartoffeln in Salzwasser weich kochen und zu Brei stampfen. Rollgerste
getrennt kochen, abseihen und zu den gestampften Kartoffeln geben. Vermischen, mit Knoblauch und Ma-
joran wiirzen und den Brei nach Bedarf mit hei3er Milch verdiinnen. Man kann den Brei auch mit in Schwei-
neschmalz gertsteter Zwiebel bestreuen.
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FAZOLKY NA SMETANE
RAHMFISOLEN

(Vysocina)

1 kg fazolek

100 g masla nebo sadla
40 g hladké mouky
vétsi cibule

pepf nebo paprika

11 zakysané smetany
sdl

Z fazolovych luskl odfezeme $picky a odstranime silna vlakna, opereme, nakrajime na Sikmé prouzky, spa-
fime a uvafime do mékka ve slané vodé s trochou Cisté sody. Pfipravime jiSku z masla nebo sadla a mouky
s cibulkou nakrajenou na kosti¢ky. Kdyz cibulka réizovi, zfedime ji kyselou smetanou a vodou z fazolek, pfi-
dame mékké fazolky, podle chuti osolime a okofenime a nechame povafit. MiZeme také pouzit fazolky na-
loZené v soli nebo octé, které proplachneme na sité vodou a vlozime do pfipravené omacky, v ni dobfe po-
vafime a upravime podle chuti.

1 kg Fisolen (griine Bohnen)

100 g Butter oder Schweineschmalz
40 g glattes Mehl

1 groRere Zwiebel

Pfeffer oder Paprikapulver

11 Sauerrahm

Salz

Spitzen von den Fisolen abschneiden, starke Fasern entfernen, waschen, in schrage Stiicke schneiden, ab-
briihen und im Salzwasser mit etwas Speisenatron weichkochen. Eine Einbrenne aus Butter oder Schwei-
neschmalz, Mehl und der in Wiirfel geschnittenen Zwiebel herstellen. Wenn die Zwiebel goldbraun gerdstet
ist, mit Sauerrahm und etwas Kochwasser der Fisolen verdiinnen, weiche Fisolen zugeben und nach Ge-
schmack mit Salz Pfeffer oder Paprikapulver wiirzen, aufkochen lassen. Man kann auch in Salz- oder Essig-
marinade eingelegte Fisolen verwenden: auf einem Sieb mit Wasser durchspilen und in die zubereitete So-
Be einlegen, in der SofRe aufkochen und nach Geschmack wirzen.

SVITEK S KOPROVOU OMACKOU e
EIERKUCHEN MIT DILLSAUCE

(Vysocina)

3 vejce

200 g krupice

100 ml miéka

1 lZice sadla

Spetka soli

3 bobkové listy, 5 kuli€ek nového kofeni
200 ml smetany

1 Izice hladké mouky

cukr, ocet dle chuti

kopr

Ze Zloutkd, krupice, mléka a sadla zpracujeme v mise fidké tésto. Pfidame tuhy snih uslehany z bilkd
se Spetkou soli, zlehka promichame, nalijeme na vymastény pekacek a upeceme.

Mezitim svafime 1 | osolené vody s bobkovym listem a novym kofenim. Hladkou mouku dobfe rozmicha-
me ve smetané, vlijeme do omacky a nechame chvili povafit. Podle chuti osladime a okyselime, na zavér
v omacce spafime nasekany kopr.

Po vyjmuti z trouby svitek prelijeme asi pdllitrem horké vody, nakrajime na kostky a podavame prelity omac-
kou.

3 Eier

200 g GrieB

100 ml Milch

1 Essloffel Schweineschmalz

1 Prise Salz

3 Lorbeerblatter, 5 Neugewiirz(Piment)
200 ml Rahm

1 Essloffel glattes Mehl

Zucker und Essig nach Geschmack
Dill

Eidotter, Griel3, Milch und Schweineschmalz in einer Schissel zu einem dinnen Teig riihren. Aus dem Ei-
weil3en mit einer Prise Salz festen Eischnee schlagen und leicht unterheben. Masse in eine gefettete Back-
pfanne gieRen und im Backrohr auf 180° C backen.

Bevor der Eierkuchen fertig gebacken ist, 1 | Salzwasser mit Lorbeerblattern und Neugewiirz zum Sieden
bringen. Glattes Mehl mit Rahm grundlich verrtihren, ins gewtrzte aufgekochte Wasser giel3en, versprudeln
und kurz aufkochen lassen. Nach Geschmack zuckern und sauern, anschlieBend gehackten Dill in die hei-
Ren Sauce einrdhren.

Nach dem Herausnehmen aus der Backréhre den Eierkuchen mit ca. einem halben Liter heil3em Wasser
Ubergiel3en, in Wirfel schneiden und mit der Sauce aufgegossen servieren.
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ZELNE PLACKY S POVIDLY
KRAUTFLADEN MIT POWIDL

(jizni Morava, z Dolnich Dubnan / Stidmahren, aus Dubnany)

1 hlavka zeli

1 vejce

hladka mouka dle potieby
sul

sadlo na opeceni

povidla

Malou pevnou hlavku zeli nastrouhame najemno a vymackame z ni vodu. Na valu pak ze zeli, vajicka, mou-
ky a Spetky soli vypracujeme stfedné tuhé tésto. Z tésta vyvalime placky a opeceme je na suché péanvi. Poté
placky opeceme jesté na panvicce s rozpusténym sadlem a hotové podavame namazané povidly.

1 WeiBkraut

1Ei

glattes Mehl nach Bedarf

Salz

Schweineschmalz zum Backen
Powidl

Einen kleinen festen Krautkopf fein raspeln und etwas Wasser auspressen. Auf einem Nudelbrett daraufhin
aus Kraut, Ei, Mehl und einer Prise Salz einen mittelfesten Teig kneten. Fladen aus dem Teig ausrollen und
in einer trockenen Pfanne rosten. Danach die Fladen in der Pfanne in geschmolzenem Schweineschmalz
braten und die fertigen Fladen mit Powidl bestrichen servieren.

KOCMATICE
(jizni Cechy / Stidbhmen)

kvéty €erného bezu v plném rozkvétu
2-3 vejce

500 ml mléka

hladka mouka podle potieby

sul

tuk na smazeni

Cerstvé utrzené bezové kvéty opereme a nechame okapat. Pfipravime tésticko z vajec, mouky, vlazného
mléka a Spetky soli. Kvét uchopime za stopku, namoc¢ime v tésti¢ku a polozime stopkou vzhUru do rozpéle-
ného oleje. Tésticko nesmi byt ani husté, ani fidké, aby ulpélo na kvétu a nestékalo. Kdyz je tésticko osma-
Zené, stopku odstfihneme, osmazime kvét i z druhé strany, vyjmeme z tuku a pocukrujeme.

Nézev kocmatice a uvedena verze receptu pochézi z jiznich Cech. Na jiZzni Moravé se ,kozének“ smaZi v ro-
zehratém masle, do téstiCka Ize pfidat i trochu vina. Na Vysociné se ,,bezinky" obaluji v tésticku podobnému
sladkému kynutému téstu na vdolky nebo livance, které si pfipravime jiz rano a nechame do obéda kynout.

Holunderbliiten in voller Bliite
2-3 Eier

500 ml Milch

glattes Mehl nach Bedarf
Salz

Fett zum Backen

Die frisch gepflickten Holunderbliiten waschen und abtropfen lassen. Aus Eiern, Mehl, lauwarmer Milch und
einer Prise Salz einen Teig anrtihren. Je eine Blite beim Stiel ergreifen, in den Teig eintauchen und mit dem
Stiel nach oben ins erhitzte Ol einlegen. Der Teig darf weder zu dick noch zu diinn werden, damit er an der
Blute anhaftet und nicht herunterflieRt. Wenn der Teig gebacken ist, den Stiel abschneiden, die Bliite auch
von der anderen Seite braten, herausnehmen und zuckern.

Der Name ,kocmatice” und die angefilihrte Rezeptversion stammen aus Siddbéhmen. In Sidmé&hren wird
ein sog. ,kozének“ in erhitzter Butter gebraten - hier kann man dem Teig auch etwas Wein zugeben. Im Ge-
biet von Vysocina werden Holunderbeeren in einen stf3en Germteig, der dem fiir Dalken und Pfannkuchen
dhnlich ist, eingearbeitet. Ein solcher Teig wird bereits morgens zubereitet und bis zum Mittag aufgehen ge-
lassen.
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PUCALKA
PRAGELERBSEN

(jizni Morava / Sidméahren)

suchy hrach na nakli¢eni
maslo na vymasténi
sul, pep¥

Pfebrany a vyprany hrach vloZzime do vétSi ploché nadoby a zalijeme vlaznou vodou. UloZime na teplé mis-
to a nechame 1 az 2 dny nakli¢it. Poté pfebytec¢nou vodu slijeme, aby hrach zdstal jen napUl ponofeny. Na
tfeti den obvykle vyrasi klicky. Potom nakliceny hrach scedime a na maslem vymasténé panvi rychle, krat-
ce oprazime. Osolime, opepfime a ihned podavame. MiZeme pfipravit i variantu nasladko, kdy opraZzenou
pucalku osladime medem.

Pucalka byvala oblibenym postnim pokrmem, ktery dal dokonce jméno prvni postni nedéli pfed Velikonoce-
mi, oficialné nazyvané Invocavit. Podobné mohlo byt pfipraveno i naklicené obili.

keimfahige Erbsen
Butter zum Braten
Salz, Pfeffer

Geklaubte und gewaschene Erbsen in ein groReres flaches Gefal? legen und mit lauwarmem Wasser tber-
gieRen. An einen warmen Ort stellen und 1 bis 2 Tage keimen lassen. Das Uberschusswasser abgieRen, da-
mit die Erbsen nur halb versunken bleiben. Am dritten Tag treiben die Erbsen in der Regel Keime. Danach
die gekeimten Erbsen abseihen und in einer Pfanne mit Butter schnell und kurz rosten. Mit Salz und Pfeffer
wuirzen und sofort servieren. Man kann auch eine siil3e Variante zubereiten, indem man die gerdsteten Pra-
gelerbsen mit Honig suf3t.

Die Prégelerbsen stellten eine beliebte Fastenspeise, nach der sogar der erste Fastensonntag vor Ostern,
offiziell Invocavit, benannt wurde, dar. In &hnlicher Weise konnte man auch gekeimtes Getreide zuberei-
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CERNY KUBA o 3
ALTBOHMISCHER KUBA (SCHWARZER KUBA)
(jizni Cechy / Stidb6hmen)

350 g krup (perli¢ek)
3-4 hrsti suSenych hub
100 g sadla

250 ml mléka

5 strouzkd ¢esneku
masovy vyvar

pepf, stl, majoranka

Kroupy nékolikrat spafime horkou vodou, nebo je nechame namocené pres noc, a uvarime do polomék-
ka. Houby nechame zméknout v mléce, poté vyjmeme, vymackame a podusime na sadle. K houbam prida-
me utfeny ¢esnek, kofeni a stil a promichame s kroupami. Peka¢ vymazeme sadlem, vylozime pfipravenou
smési a zalijeme vyvarem, aby byla smés potopena. PeCeme v troubé asi pfi 180° C do Cervena.

Tradi¢ni jidlo dnes podavané zejména na Stédry den byvalo v minulosti vcelku b&Znym pokrmem z levnych
a dostupnych surovin. V nékterych domacnostech na Vysociné a jizni Moravé se kuba podaval bez zapéka-
ni, jen v podobé masténé kasSe z krup a susenych hub.

350 g Rollgerste

3—4 Handvoll getrocknete Pilze
100 g Schweineschmalz

250 ml Milch

5 Knoblauchzehen

Suppe (Fleischbriihe)

Pfeffer, Salz, Majoran

Rollgerste mehrmals mit heiRem Wasser durchspulen, tiber Nacht einweichen und halbweich kochen. Pilze
in der Milch weich werden lassen, herausnehmen, auspressen und in Schweineschmalz diinsten. Geriebe-
nen Knoblauch, Gewlrz und Salz zu den Pilzen geben, mit der Rollgerste vermischen. Eine Bratpfanne mit
Schweineschmalz ausfetten, die vorbereitete Mischung einflllen und mit Suppe aufgiel3en, bis die Masse
mit FlUssigkeit bedeckt ist. Im Backrohr bei 180°C goldbraun backen.

Eine traditionelle Speise, die man heute insbesondere am Heiligen Abend serviert. Sie war in der Vergan-
genheit eine alltdgliche Kost aus preiswerten und verfligbaren Rohstoffen. In einigen Haushalten im Gebiet
von VysocCina und in Sidméhren wurde der ,,Kuba" nicht gebacken, sondern als geschmélzter Rollgersten-
brei mit getrockneten Pilzen serviert.



HUBNIK

PILZSPEZIALITAT
(jizni Cechy / Stidbhmen)

500 g susenych hub

50 g krupice

60 g sadla

6 rohlikti

3 vejce

3 strouzky ¢esneku

1 cibule

250 ml mléka

drceny kmin, pepf, sil, majoranka

Houby namocime pfes noc do vody a druhy den uvafime. Rohliky nakrajime na kostky, zalijeme mlékem,
pridame krupici, vejce a nechame nasaknout. Pfidame uvafené scezené houby, na sadle zpénénou cibu-
li, utfeny ¢esnek, korfeni a sll, promichame a zalijeme vyvarem z hub. Smés pec¢eme v pekaci vymazaném
sadlem do Cervena.

500 g getrocknete Pilze
50 g GrieB

60 g Schweineschmalz
6 Semmeln

3 Eier

3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

250 ml Milch
gemahlener Kiimmel,
Pfeffer, Salz, Majoran

Pilze Uber Nacht in Wasser einweichen
und am Folgetag weich kochen. Sem-
meln in Wirfel schneiden, mit Milch
aufgiel3en, Griel3 und Eier zugeben, al-
les vermischen und ziehen lassen. Ge-
kochte abgeseihte Pilze, im Schweine-
schmalz angeschwitzte Zwiebelwtirfel,
durchgepressten Knoblauch, Gewiirze
und Salz hinzugeben, vermischen und
mit Pilzbriihe aufgieRen. Die Mischung
in einer mit Schweineschmalz ausge-
fetteten Bratpfanne goldbraun backen.




BRAMBOROVE POKRMY
KARTOFFELGERICHTE

L, ]

Brambory (herteple, erteple, herteplaky, zemaky, jabl6Ska €i zemska jabka) patfi v souCasné dobé k neodmysli-
telnym soucastem jidelnicku. V stfedoevropském prostoru se vSak zacaly bézné vyuzivat az na konci 18. stoleti,
po sérii pustoSivych valek a nedrod. Brzy vSak zdomacnély a zejména v méné Urodnych oblastech se staly jed-
nim ze zakladnich pili#d lidové stravy. Z jidelnicku takrka vytladily jiné suroviny, zejména pohanku a proso, které
se drive podavaly pfedevsim v podobé kasi, ale upozadily také napfiklad fepu Ci tufin.

Byvaly obvykle levnéjSi nez mouka, Casto se uzivaly jako surovina, kterd méla nastavit, pripadné GpIné nahradit
obilnou slozku pokrmu. Proto se bramboram misty pfezdivalo chléb chudych. Brambory byly zpracovavany mno-
ha riznymi zpUsoby, nejjednodussim zplsobem pfipravy bylo peceni (pfimo v popelu nebo na pekacku) a vareni
ve slupce. Osolené brambory se sladkym ¢i kyselym miékem nebo podmaslim se velmi Casto podavaly k vecefi.
Na Vysociné, ktera byla bramborami prosluld, se dochovaly ,recepty” jako brambory na bouchacku (upecené ve
slupce, pred podavanim se do kazdé brambory bouchlo), nebo slepy mysi s maslem a cesnekem.

Brambory se samozfejmé podavaly vafené nebo zpracované na kasi jako priloha, byvaly soucasti mnoha polé-
vek: bramboracka se v Cechach i na Moravé dodnes vari snad v kazdé domacnosti.

Existuje bezpodcet receptd na samostatné pokrmy z bramborového tésta, z néhoz se vytvarely pinéné knedliky,
placky, zape&ené pokrmy i moucniky. Rada z nich mohla byt pfipravena ve sladké i slané variant&, kdy byly bram-
bory kombinovany s povidly, suSenym ovocem (oblibena byla pracharanda vyrobena z rozdrcenych suSenych
hrusek), tlu¢enym, respektive mletym makem, nebo naopak s kysanym zelim, Skvarky €i uzenym masem.

Brambory hraly nezastupitelnou roli nejen v lidské vyZzivé, pouzivaly se i jako krmivo zejména pro drlibeZ a pra-
sata.

Kartoffeln (Erdapfel, Erdbirnen, Potaten, Grundbirnen oder Potacken genannt) sind heute ein nicht wegzuden-
kender Bestandteil unserer Erndhrung. Im mitteleuropéischen Raum begann man sie jedoch erst Ende des 18.
Jahrhunderts, nach einer Serie von verwistenden Kriegen und Fehlernten, zu kultivieren und zu verwenden. Sie
sind jedoch bald heimisch und insbesondere in den weniger fruchtbaren Gebieten zu einem der Grundpfeiler der
Erndhrung geworden. Sie verdrangten bald andere Rohstoffe, insbesondere den Buchweizen und die Hirse, die
ehemals vorwiegend in Form von Breien serviert wurden, aber auch die Riube oder die Steckriibe.

Kartoffeln waren gewdhnlich preiswerter als Mehl und wurden oft als verlangernder Rohstoff verwendet, gegebe-
nenfalls konnten sie die Getreidekomponente im Gericht vollig ersetzen. Deshalb wurden Kartoffeln oft als ,das
Brot der Armen* genannt. Kartoffeln wurden auf viele verschiedene Arten verarbeitet. Die einfachste Weise der Zu-
bereitung war das Braten (unmittelbar in der Asche oder in der Bratpfanne) und das Kochen mit Schale. Salzkar-
toffeln mit SUR-, Sauer- oder Buttermilch wurden sehr oft zum Abendessen serviert. In der Region Vysocina, die fur
Kartoffeln beriihmt ist, haben sich Rezepte wie ,Platt gedriickte Kartoffeln (in der Schale gebraten, vor dem Ser-
vieren druckt man jede Kartoffel mit der Hand platt), oder ,blinde Mause* mit Butter und Knoblauch erhalten.
Selbstverstandlich servierte man gekochte oder zum Plree verarbeitete Kartoffeln als Beilage. Sie bildeten einen
Bestandteil von vielen Suppen: die Kartoffelsuppe wird bis heute in B6hmen und M&ahren wohl in jedem Haushalt
gekocht.

Es gibt eine Unzahl von verschiedenen Rezepten fur Gerichte aus Kartoffelteig gefiillte Knddel, Puffer, gebacke-
ne Gerichte oder Nachspeisen. Eine Reihe davon konnte in sti3er oder salziger Variante zubereitet werden: man
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kombinierte Kartoffeln mit Powidl, getrockneten Friichten (ein beliebtes Gericht war sog. ,prachanda“ aus zer-
kleinerten getrockneten Birnen), gequetschtem, beziehungsweise gemahlenem Mohn oder aber auch mit Sauer-
kraut, Grammeln oder Selchfleisch.

Kartoffeln spielten nicht nur in der Erndhrung der Menschen eine unverzichtbare Rolle, sondern sie wurden auch
als Futter insbesondere fur Gefligel und Schweine verwendet.

WALDVIERTLER KNODEL
KNEDLIKY Z WALDVIERTLU

(Dolni Rakousy / Niederdsterreich)

1 kg mouénych brambor
sdl

Den predem uvafime % kg brambor, jesté teplé je oloupeme a nastrouhame. Rozprostfeme na tac nebo na
velké prkno a nechdme preschnout.

Nasledujiciho dne zasyrova oSkrabeme druhou ptlku brambor a nastrouhame nahrubo. Pfes platynko je
dobfe vymackédme nad misou a promichdme s uvafenymi nastrouhanymi brambory.

Stavu z brambor opatrné slijeme a usazeny $krob se soli pfidame ke smési na knedliky. Smé&s dobfe pro-
hnéteme, vytvarujeme knedliky, vlozime do osolené vody a nechame za mirného varu 20 minut vafit.

1 kg mehlige Kartoffeln
Salz

% kg Kartoffeln am Vortag kochen, heif3 schalen und reiben, auf einem Tablett oder gro3em Brett ausbrei-
ten und Ubertrocknen lassen.

Am néchsten Tag die zweite Halfte der Kartoffeln schalen und roh reiben, in einem Tuch Uber einer Schis-
sel gut ausdriicken und mit den gekochten geriebenen Kartoffeln vermischen.

Den Kartoffelsaft vorsichtig abgieRen und die abgesetzte Starke mit Salz zur Knddelmasse geben. Die Mas-
se gut verkneten, Knddel formen und 20 min. in Salzwasser leicht wallend kochen.
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NEMECKE ZELI, HOLECEK

DEUTSCHES SAUERKRAUT
(jizni Cechy / Stidbhmen)

1 kg brambor

500 g kysaného zeli
1 velka cibule

sadlo

sdl

Oloupané brambory uvafime v osolené vodé. Ve zvlaStnim hrnci uvafime zeli, pfebytecnou vodu slijeme.
Uvarené brambory scedime, ¢ast slité vody odlijeme do hrneCku. Brambory roz§touchame a pfidame do
nich uvafené slité zeli. Na zavér pfidame cibulku usmazenou na sadle a smés trochu rozfedime vodou
z brambor.

Podavame jako pfilohu.

1 kg Kartoffeln
500 g Sauerkraut
1 groBe Zwiebel
Schweineschmalz
Salz

Geschalte Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Das Sauerkraut in einem separaten Topf kochen, das
Uberschusswasser abgieRen. Gekochte Kartoffeln abseihen, dabei einen Teil des abgegossenen Wassers
in ein Tépfchen umgieRen. Kartoffeln stampfen und das gekochte abgegossene Sauerkraut dazu zugeben.
Zum Schluss die in Wirfel geschnittene und im Schweineschmalz gerdstete Zwiebel hinzugeben, alles ver-
mischen und die Mischung mit etwas Kartoffelwasser verdiinnen.

Als Beilage servieren.

PECENE MYSI, SLEPY MYSI
GEBACKENE MAUSE, BLINDE MAUSE

(Vysocina)

1 kg syrovych brambor
150 g masla
¢esnek dle chuti, stl

Brambory oloupeme, nakrajime na kousky a peCeme v troubé na plechu bez jakéhokoliv tuku (je mozné vy-
uzit pecici papir). Horké upecené brambory shrneme do misy, pfidame utfeny ¢esnek se soli a na platky na-
krdjené maslo a promichame. Ihned podavame jako samostatné jidlo napfiklad k vecefi, zapijime mlékem
¢i podmaslim.

1 kg rohe Kartoffeln
150 g Butter
Knoblauch nach Geschmack, Salz

Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden und im Backrohr auf einem Blech ohne Fettzugabe (man kann ein
Backpapier darunterlgen) backen. Heil3e gebackene Kartoffeln in eine Schissel flllen, Salz, zerriebenen
Knoblauch und die in Scheiben geschnittene Butter hinzugeben und alles vermischen. Als Einzelspeise zum
Beispiel zum Abendessen servieren, dazu Milch oder Buttermilch trinken.
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SAURE HUND
KYSELY PES

(Dolni Rakousy / Niederosterreich)

1 kg brambor uvarenych ve slupce

3 kyselé okurky

500 ml zeleninového vyvaru nebo polévky
2 IZice veprového sadla nebo rostlinného oleje
2 lzice hladké mouky

1 cibule

2 bobkové listy

1 Izice majoranky

nastrouhany muskatovy ofisek

trochu octa

sul, pep¥

nasekany kopr

Brambory uvafime domékka, oloupeme a nakrajime na platky. Kyselé okurky nakrajime také na platky a ci-
buli na kosticky.

V hrnci rozpalime tuk, mouku oprazime za stalého michani do zlatova a zalijeme vyvarem nebo polévkou.
PFfidame bobkovy list a majoranku a vSe povafime 10 minut na mirném ohni.

Do omacky dame platky brambor a okurek a nechame povarit dalSich 10 minut mirnym varem. Osolime,
opepfime, dochutime muskatovym ofiSkem a octem, nakonec vmichame kopr.

1 kg festkochende Kartoffeln

3 Essiggurken

500 ml Gemiisebriihe oder Suppe
2 Essloffel Schweinemalz oder Pflanzendl
2 Essloffel glattes Mehl

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

1 Essloffel Majoran

geriebene Muskatnuss

1 Schuss Essig

Salz, Pfeffer

Dill, gehackt

Die Kartoffeln weich kochen, schalen und in Scheiben schneiden. Die Essiggurken ebenfalls in Scheiben
schneiden, die Zwiebel fein wirfeln.

Fett in einem Topf erhitzen, Mehl darin unter Rihren hellbraun anrdsten und mit der Briihe oder Suppe auf-
gielRen. Lorbeerblatter und Majoran zugeben und alles 10 min. kécheln lassen.

Die Kartoffel- und Gurkenscheiben in die Sol3e geben und weitere 10 min. kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und Essig abschmecken und zuletzt die Dille einrihren.

ERDAPFELGULASCH g

BRAMBOROVY GULAS

(Dolni Rakousy / Niederdsterreich)

1 kg mouénych brambor

2 velké cibule

2 strouzky ¢esneku

2 |zice papriky

1 lZice octa

1 IZice majoranky

1 IZicka kminu

sul

polévka nebo voda na zaliti
krajicky €erného chleba jako pfiloha
mozno vylepsit 2 [Zicemi zakysané smetany

Brambory oloupeme a pokrajime na malé kosticky, cibuli a ¢esnek oloupeme a nasekdme nadrobno. Cibul-
ku zpénime na horkém tuku dozlatova, nakonec pfidame Cesnek a kratce osmazime. Vmichame papriku,
ihned podlijeme octem a dolijeme skoro plny hrnec polévkou nebo vodou.

Pridame kosti¢ky brambor a kofeni a vafime, dokud brambory nezmé&knou. Kdo chce, mize si nékolik kos-
ticek brambor rozmackat, aby se gulas zahustil.

Podavame s krajicky ¢erného chleba.

1 kg mehlige Kartoffeln

2 grofRe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Paprikapulver

1 Essloffel Essig

1 Essloéffel Majoran

1 Teel6ffel Kimmel

Salz

Suppe oder Wasser zum AufgieBen

Schwarzbrotscheiben als Beilage
eventuell 2 Essloffel Sauerrahm zum Verbessern

Die Kartoffeln schalen und in mundgerechte Wiirfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch schélen und fein ha-
cken. Zwiebel im heil3en Fett hellbraun anschwitzen, zum Schluss den Knoblauch kurz mitrésten. Topf von
der Hitze nehmen, Paprikapulver einriihren und sofort mit dem Essig abléschen. Kartoffelwtrfel und Gewdr-
ze zugeben, mit Suppe oder Wasser knapp bedeckend aufgie3en und kochen, bis die Kartoffelwtirfel weich
sind. Wer mochte, kann einige Kartoffelwirfel zerdriicken um eine Bindung zu erzeugen. Nach Belieben
Sauerrahm einrtihren.

Mit Schwarzbrotscheiben servieren.
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ERDAPFELSTERZ, REBLSTERZ
BRAMBOROVY STERC

(Dolni Rakousy;, jizni Cechy, jizni Morava /
Niederosterreich, Sidbéhmen, Stidméahren)

600 g mouénych brambor

300 g zitné mouky

150 g vepiového sadla nebo pirepusténého masla
sal

salat jako pfiloha

Brambory uvafime, oloupeme a jesté horké prolisujeme. Nechdme trochu zchladnout a s moukou a soli me-
zi dlanémi rozetfeme na jemné drolivou masu. Ve velké panvi rozpalime tuk a bramborové Skubanky v ném
poradné osmazime. Stéle je obracime a rozmélfiujeme na drobné kousky.

V Dolnim Rakousku se Sterc podaval v zimé se salatem z bilych fazoli a v lété s okurkovym salatem. Zapi-
jel se tradi¢né miékem. V jiznich Cechéch se Sterc zapijel mliékem nebo podmaslim.

600 g mehligeKartoffeln

300 g Roggenmehl

150 g Schweineschmalz oder
Butterschmalz

Salz

Salat als Beilage

Die Kartoffeln kochen, schélen und noch
hei durch die Presse driicken. Etwas
Uberkihlen lassen und mit Mehl und Salz
zu einer feinbrockeligen Masse (am bes-
ten zwischen den Handflachen) verreiben
(,rebeln®).

In einer groRen Pfanne das Fett stark er-
hitzen und darin den Sterz gut abrosten,
immer wieder wenden und in kleine Sti-
cke zerteilen.

In Niederdsterreich wurde der Sterz im
Winter mit einem Salat aus weil3en Boh-
nen, im Sommer mit Gurkensalat serviert.
Dazu wurde traditioneller Weise Milch ge-
trunken. In Stidb6hmen wurden Milch oder
Buttermilch zum Sterz getrunken.

KYNUTA CMUNDA NA PLECH, BAC

HEFFE-KARTOFFELPUFFER VOM BLECH m.
(jizni Cechy / Stidb6hmen)

1 kg syrovych brambor 50 g sadla

300 g vaFfenych brambor mléko na kvasek a ziedéni tésta

200 g hladké mouky cukr

100 g nasekanych Skvarkd sadlo

20 g drozdi ¢esnek, majoranka, sul, pepr (dle chuti)
3 vejce

Vafené brambory prolisujeme na mackadle a pfidame najemno nastrouhané syrové brambory. Pfipravime
kvasek smichanim 2 IZic vlazného mléka, drozdi a trochy cukru a nechame na teplém misté kynout. Po vy-
kynuti prfiddme kvasek do brambor. Pfiddme mouku, Skvarky, vejce, ¢esnek utfeny se soli, majoranku, sl
a pepr dle chuti. Vzniklé tésto mizeme dle potfeby zahustit moukou nebo zfedit mlékem. Tésto viozime do
pekacku vymazaného sadlem, nechame jesté asi hodinu kynout a pak peceme v troubé asi na 180°C do
Cervena.

1 kg rohe Kartoffeln
300 g gekochte Kartoffeln

50 g Schweineschmalz
Milch fiir den Vorteig (Dampfl) und zur Verdiinnung des Teigs

200 g glattes Mehl Zucker

100 g gehackte Grammeln Schweineschmalz

20 g Germ Knoblauch, Majoran, Salz, Pfeffer (je nach Geschmack)
3 Eier

Gekochte Kartoffeln durch die Presse driicken und fein geriebene rohe Kartoffeln zugeben. Einen Vorteig
durch Vermischen von 2 Essléffel lauwarmer Milch, Germ und etwas Zucker ansetzen und an einem watr-
men Ort gehen lassen. Diesen Vorteig nach dem Aufgehen zu den Kartoffeln geben. Mehl, Grammeln, Ei-
er, mit Salz zerriebenen Knoblauch, Majoran, sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzufiigen. Man
kann den entstandenen Teig nach Bedarf mit Mehl verdicken oder mit Milch verdiinnen. Den Teig in eine mit
Schweineschmalz ausgefettete Backpfanne geben, noch ungefahr eine Stunde gehen lassen und daraufhin
im Backofen bei 180°C braun backen.
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TOC SE ZELIM

KARTOFFELKUCHEN MIT KRAUT
(jizni Cechy / Stidbhmen)

500 g syrovych brambor

500 g vafenych brambor ve slupce
3 vejce

200 ml vlazného mléka

50 g drozdi

200 g polohrubé mouky

3 strouzky ¢esneku

400 g kysaného zeli

200 g uzeného Speku nebo slaniny
sul, majoranka, pepf

100 g sadla

Syrové brambory nastrouhame a vymackame z nich vodu. Dame do misy, pfidame nastrouhané varené
brambory, vejce, drozdi ¢i kvasek, mouku, mléko a kofeni. Vypracujeme tésto, které nechame kynout. Do
vykynutého tésta pfidame slaninu a zeli. Rozehfejeme sadlo, polovinou vytfeme pekac, do kterého viozime
tésto, jehoz povrch pomazeme druhou polovinou sadla. PeCeme v troubé asi na 150°C do kfupava.

500 g rohe Kartoffeln

500 g gekochte Kartoffeln
3 Eier

200 ml lauwarme Milch
50 g Germ

200 g Universalmehl

3 Knoblauchzehen

400 g Sauerkraut

200 g geraucherter Speck oder ,griiner* Speck
Salz, Majoran, Pfeffer

100 g Schweineschmalz

Rohe Kartoffeln reiben und in einem Tuch auspressen. In eine Schiissel geben, geriebene gekochte Kartof-
feln, Eier, Germ, Mehl, Milch und Gewlrze zugeben. Teig kneten und gehen lassen. Speck und Sauerkraut
in den aufgegangenen Teig mischen. Schweineschmalz erhitzen, mit einer Halfte eine Backpfanne fetten.
Den Teig in die Backpfanne legen, die Oberflache mit der anderen Halfte des Schweineschmalzes bestrei-
chen und einen knusprigen Kartoffelkuchen im Backofen bei 150°C backen.

BRAMBOROVE TASKY SE SKVARKY
KARTOFFELTASCHEN MIT GRAMMELN

(jizni Morava, z Dolnich Dubnan / Sidméhren, aus Dolni Dubnany)

Tésto: Napln:

800 g vaFfenych brambor 250 g hrubé krupice

200 g polohrubé mouky (mtiZe byt i hladka) 200 g celych skvarkii

2 mensi vejce susené Svestky dle chuti

sul (pfedem povarené a vypeckované)
sadlo sal

Brambory uvarime ve slupce, oloupeme a studené prolisujeme nebo nastrouhame najemno na val. Zasype-
me moukou a krupici, pfidame vejce a sll. VSe zpracujeme v tésto.

V kastrolku oprazime 250 g krupice, spafime asi 100 ml vafici vody a michame tak dlouho, dokud se voda
neodpafi. Pfidame Skvarky a suSené Svestky dle chuti, osolime, prikryjeme pokliCkou a nechame odlezet.
Tésto rozdélime na dva dily a z kazdého dilu vyvalime plat. Kazdy plat pomastime, posypeme naplni z kru-
pice a Skvark( a smotame jako zavin. Tento zavin nakrajime asi na 10 cm kousky, které opékame na vymas-
téném plechu po obou stranach.

Teig: Falle:

800 g gekochte Kartoffeln 250 g grobes Grie

200 g Universalmehl (man kann auch glattes 200 g ganze Grammeln

Mehl verwenden) Dorrzwetschken nach Geschmack

2 kleinere Eier (im Voraus weichgekocht und entkernt)
Salz Salz

Schweineschmalz

Kartoffeln weich kochen, schélen, kalt
durch die Presse driicken oder auf ein
Nudelbrett fein reiben. Mit Mehl be-
streuen, Eier und Salz zugeben. Alles
zu einem Teig verkneten.

In einer Kasserolle 250 g Griel3 anros-
ten, ca. 100 ml kochendes Wasser zu-
gieRen und so lange rihren, bis das
Wasser verdampft ist. Grammeln und
Ddorrzwetschken nach Geschmack zu-
geben, salzen, mit einem Topfdeckel
abdecken und ziehen lassen.

Den Teig halbieren und aus jedem Tell
eine Platte auswalken. Jede Platte mit
Schweineschmalz bestreichen, mit der
GrieR-Grammel-Fulle bestreuen und
als Strudel zusammenrollen. Diesen
Strudel in etwa 10 cm grofRe Stlicke
schneiden und im Backrohr auf einem
gefetteten Blech beidseitig braten.




JIHLAVSKE KOPECKY
IGLAUER HUGEL

(Vysocina)

800 g brambor

100 g hladké mouky
1 vejce

1 houska

sul, pep¥

sadlo nebo olej
zelenina jako pfiloha

Syrové brambory nastrouhame, pfidame mouku a vejce, osolime a opepfime, pfimichame na kousky nakra-
jenou housku. Z tésta nabirame kopecky, které klademe na panev do rozpaleného tuku, navrchu je Izici roz-
mackneme. Dobre opeCeme a propeceme, podavame s duSenou zeleninou nebo zeleninovym salatem.

800 g Kartoffeln

100 g glattes Mehl

1Ei

1 Semmel

Salz, Pfeffer
Schweineschmalz oder Ol
Gemiise als Beilage

Rohe Kartoffeln reiben, Mehl
und Eier zugeben, salzen
und pfeffern. Die Semmel in
Wairfel schneiden und einmi-
schen. Aus der Masse mit ei-
nem Loffel ,Higel” in erhitz-
tes Fett in eine Pfanne setzen
und von oben mit dem Lof-
felricken etwas andrlcken.
Gut anbraten und durchbra-
ten, mit gediinstetem Gemu-
se oder Gemiisesalat servie-
ren.
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STRAPATA, STRAPACKY

(Vysocina, z Myslibofric / aus Myslibofice)

1 kg syrovych brambor
3 IZice hladké mouky
Spetka soli

veprové sadlo

Skvarky

Brambory oloupeme a nahrubo nastrouhame. ZapraSime moukou, osolime a rovnou smazime na panvi na
sadle. Pfi smazeni pfidavame nadrobno nakrajené Skvarky.

1 kg rohe Kartoffeln

3 Essloffel glattes Mehl
1 Prise Salz
Schweineschmalz
Grammeln

Kartoffeln schalen und grob reiben. Mit dem Mehl stauben, salzen, und sofort in einer Pfanne in Schwei-
neschmalz braten. Beim Braten in kleine Stiicke geschnittene Grammeln zugeben.
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SEJKORY, SEJKORKY
(jizni Cechy / Stidbhmen)

NA SLADKO

1 kg syrovych brambor

200 ml mléka

2 vejce

150 g polohrubé mouky

80 g strouhaného perniku

80 g hrubé nasekanych vlasskych ofecht
5 Izic medu

sul, olej

Brambory nastrouhame najemno a vymackame

Z nich vodu. Pridame mouku, mléko, vejce a sdll.

Z tésta vytvorime malé placicky a pe¢eme na ole-
ji na panvi dozlatova. Upecené pokapeme medem,
posypeme pernikem a ofechy.

suss

1 kg rohe Kartoffeln

200 ml Milch

2 Eier

150 g Universalmehl

80 g geriebener Lebkuchen
80 g grob gehackte Walniisse
5 Essloéffel Honig

Salz, Ol

Kartoffeln fein reiben und in einem Tuch auspres-
sen. Mehl, Milch, Eier und Salz zugeben. Aus dem
Teig kleine Fladen formen und in einer Pfanne mit
Ol goldbraun braten. Gebratene Fladen mit Honig
betraufeln, mit Lebkuchen und Nissen bestreuen.

NA SLANO

1 kg syrovych brambor
2 vejce

stl, kmin

Spek

3 lzice masla

Brambory nastrouhame a pfidame do nich vejce,
sll a kmin. Lzici vytvofime placicky, které opéka-
me na panvi potfené Spekem. Opecené placicky
potfeme rozpusténym maslem.

SALZIG

1 kg rohe Kartoffeln
2 Eier

Salz, Kimmel
Speck

3 Essloffel Butter

Kartoffeln reiben, Eier, Salz und Kimmel zugeben.
Kleine Fladen mit einem Essloffel formen und in ei-
ner mit Speck befetteten Pfanne braten. Gebrate-
ne Fladen mit geschmolzener Butter bestreichen.

SUSTERKA, SUSKA
STERZ

(Vysocina)

6 brambor

100 g (1 velka sbéracka) hrubé mouky

% lzi€ky soli

maslo na omasténi

mouckovy cukr, mlety mak nebo tvaroh na posypani

OSkrabané a pokrajené brambory vafime v osolené vodé. Poté vodu scedime, ale Cast (asi 1 sbéracku) po-
nechame v hrnci, povrch posypeme hrubou moukou a tésto na nékolika mistech propichneme obracenou
vareckou. Zakryjeme poklici a nechame asi 5 minut propafit, poté mirné osolime a proStouchame do hlad-
ka. Omasténou Izici z tésta vykrajujeme Skubanky a klademe je rovnou na talif. Po kazdém odkrojeni tésta
IZici namo&ime v teplém masle. Susterku je tfeba dobfe omastit, sypeme ji mletym méakem s cukrem, tvrdym
tvarohem, prachandou (roztlu¢enymi susenymi hruskami), polévame rozvafenymi borlivkami.

Pokud zbyla Susterka od obéda, pfipravovala se k vecefi naslano ope€enda na sadle.

6 Kartoffeln

100 g (1 groBe Schoépfkelle) griffiges Mehl

> Teeloffel Salz

Butter zum Abschmaélzen

Staubzucker, gemahlener Mohn oder Topfen zum Bestreuen

Geschalte und geschnittene Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abseihen, aber einen Teil
(etwa 1 Schopfkelle) im Topf belassen. Griffiges Mehl einstreuen und die Oberflache mit dem Stiel eines
Kochl6ffels mehrmals einstechen. Mit einem Topfdeckel abdecken und etwa 5 Minuten durchdampfen, dar-
auf maRig salzen und fein stampfen. Mit einem in flissige Butter getauchtem Essloffel kleine Stlicke aus dem
Teig stechen und auf einen Teller legen. Den Léffel nach jedem Ausstechen des Teiges wieder in fllissige But-
ter eintauchen. Der Sterz muss gut mit Butter versehen werden. Mit gemahlenem Mohn-Zucker, Broseltop-
fen, ,prachanda“ (zerkleinerte getrocknete Birnen) bestreuen oder mit zerkochten Heidelbeeren tbergielen.
Ist beim Mittagessen vom Sterz etwas Ubriggeblieben, wurde er zum Abendessen in Schweineschmalz ge-
braten und gesalzen zubereitet.
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BRAMBOROVE SISKY S MAKEM,
CURACKOVO PROCESI, SULANKY
KARTOFFELNOCKERL MIT MOHN,
+PINKEL-UMZUG"

(VysocCina, jizni Morava / VysocCina, Stiidméahren)

500 g brambor

250 g hrubé mouky
Spetka soli

1 vejce

mlety mak
mouckovy cukr
200 g masla

Brambory den pfedem uvafime ve slupce, oloupané najemno nastrouhame, pridame hrubou mouku, Spet-
ku soli a vejce. Zpracujeme tuzsi tésto a nechame chvili odpocinout. Pak vytvarime valecky o priméru asi
1,5 cm a z nich odkrajujeme kousky dlouhé asi 3 cm. Vlozime do vafici vody, zamichame, aby se nepfichyt-
ly ke dnu. Az vyplavou na povrch, vafime asi 5 minut. Sitkem vybereme a davame na plech vytfeny olejem,
aby se neslepily. Posypeme makem s cukrem a polijeme rozpusténym maslem.

500 g Kartoffeln
250 g griffiges Mehl
eine Prise Salz

1Ei

gemahlener Mohn
Staubzucker

200 g Butter

Kartoffeln am Vortag kochen und schélen. Fein reiben, griffiges Mehl, eine Prise Salz und ein Ei zugeben.
Einen festeren Teig kneten und etwas ruhen lassen. Daraus Schlangen mit einem Durchmesser von ca.
1,5 cm formen und diese in etwa 3 cm groRe Stlicke schneiden. Die Teigstlicke in kochendes Wasser ein-
legen und umrihren, damit sie nicht am Boden ankleben. Wenn sie an die Oberflache gekommen sind,
etwa 5 Minuten weiterkochen. Mit einem Sieb herausschopfen und auf ein mit Ol bestrichenes Blech le-
gen, damit sie nicht aneinanderkleben. Mit Mohn-Zucker bestreuen und mit geschmolzener Butter Uber-
giel3en.

PECIVALKY
KLEINE OFENHOCKER

(VysocCina, jizni Morava / VysocCina, Sidméhren)

1 kg polohrubé mouky 100 g praskového cukru

2 vétSi brambory Spetka soli

1 vejce 200 ml mléka

40 g drozdi 1 polévkova lZice oleje

120 g masla (nebo tuku) povidla, mlety mak, praskovy cukr

Z vlazného mléka, drozdi a asi 40 g cukru pfipravime kvasek. Mouku, uvafené nastrouhané brambory, vej-
ce, Spetku soli, zbytek cukru, rozpusténé maslo nebo tuk a kvasek vliozime do misy a uhnéteme z nich tés-
to. Z pfipraveného tésta ihned, tedy bez vykynuti, vykrajujeme malou Izickou drobné kulaté buchti¢ky zvané
specivalky“, které klademe na vymazany plech. Kazdy ,pecivalek” jeSté pomazeme olejem. PeCeme v trou-
bé predehfaté asi na 160° do zlatova, po upeceni je ihned spafime v hrnci s varici vodou a precedime pfes
sitko. Hotové klademe na talif, polévame rozvarenymi teplymi povidly, sypeme mletym makem s cukrem
a omastime méslem ¢i sadlem.

1 kg Universalmehl P — — @ SRS

2 groBere Kartoffeln, gekocht » - .
1Ei - ..
40 g Germ . ...

120 g Butter (oder Fett)

100 g Staubzucker

eine Prise Salz

200 ml Milch

1 Essloffel Ol

Powidl, gemahlener Mohn, Staubzucker

Aus lauwarmer Milch, Germ und ca. 40 g Zucker
einen Vorteig ansetzen. Mehl, gekochte geriebe-
ne Kartoffeln, Ei, eine Prise Salz, Ubrigen Zucker,
geschmolzene Butter oder Fett sowie den Vorteig
in eine Schissel geben und zu einem Teig kneten.
Aus dem hergestellten Teig sofort ohne Aufgehen
mit einem Teelo6ffel kleine runde Buchteln genannt
.Kleine Ofenhocker” (pecivalky) stechen und auf
ein gefettetes Blech legen. Jeden ,kleinen Ofen-
hocker* noch mit Fett bestreichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 160° goldbraun backen. Nach
dem Fertigbacken sofort in einen Topf mit kochen-
dem Wasser geben, etwas ziehen lassen und
durch ein Sieb durchseihen. Die fertigen Buchteln
auf einen Teller legen, mit warmem verdinntem
Powidl UbergieRen, mit gemahlenem Mohnzucker
bestreuen und mit Butter oder Schweineschmalz
abschmalzen.
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VOPELKY
KARTOFFELFLADEN

(VysocCina, z Pelhfimovska / aus Pelhfimovsko)

5 vétSich brambor mouckovy cukr

2-3 vejce maslo

100 g hladké mouky pfipadné 100 ml mléka
mlety mak

Den pfedem uvarime brambory (béhem pfipravy pokrmu musi byt zcela studené), nastrouhame je najemno, oso-
lime, pfidame vejce a hladkou mouku dle potfeby. Vypracujeme vlacné tésto, které vyvalujeme na pomoucnéném
vale. HrneCkem vykrajujeme asi 3 mm silna kolecka, ktera ihned klademe na horkou plotnu €i Zelezny plat, pfipad-
né plech. PeCeme na sucho po obou stranach, vysledkem jsou tenké vlacné placicky. Hotové vopelky pomazeme
rozpusténym maslem, posypeme rozemletym makem s cukrem, povrch pokapeme rozvlazenym maslem a rov-
name kolem dokola talife.

Jidlo se pripravovalo predevsim v zimé&, protoZe priprava je pomérné casové narocna. Na Pacovsku se maslem
a makem s cukrem promazané vopelky rovnaly ve vrstvach do pekace a nasledné se jesté spafily horkym mié-
kem. Zejména na Havlickobrodsku a Humpolecku se podobné pripravovaly burasky.

Na Jihlavsku, Trebi¢sku a Zdarsku se podobné placky pecené na sucho na plotné nazyvaly pekace, mastily se
maslem nebo sadlem a mazaly se Svestkovymi povidly.

5 groRere Kartoffeln

2-3 Eier

100 g glattes Mehl
gemahlener Mohn
Staubzucker

Butter

gegebenenfalls 100 ml Milch

Kartoffeln am Vortag kochen (wéh-
rend der Zubereitung der Speise
missen sie ganz kalt sein), fein rei-
ben, salzen, Eier und glattes Mehl
nach Bedarf zugeben. Einen ge-
schmeidigen Teig kneten und auf ei-
nem bemehlten Nudelbrett ausrollen.
Mit einem Topfchen etwa 3 mm di-
cke Kreise ausstechen, sofort auf ei-
ne eiserne Herdplatte oder ein Blech
legen und beidseitig trocken braten. Es sollen diinne geschmeidige Fladen entstehen. Die fertigen Kartoffelfla-
den mit geschmolzener Butter bestreichen, mit gemahlenem Mohnzucker bestreuen, die Oberflache mit lauwar-
mer Butter betraufeln und um den Teller herum anordnen.

Diese Speise wurde vor allem im Herbst zubereitet, da die Zubereitung relativ zeitaufwéndig ist. In dem Gebiet
um Pacov wurden die mit Butter, Mohn und Zucker versehenen Kartoffelfladen in eine Bratpfanne geschichtet und
anschlie3end noch mit heiRer Milch aufgegossen. Insbesondere im Gebiet um Havli¢kdv Brod (Deutschbrod) und
um Humpolec wurden auf dhnliche Weise sogenannte ,burasky* zubereitet.

Ahnlich werden solche Fladen sog. ,pekace” um Jihlava, Trebi¢ und Zdar zubereitet. Hier werden die gebacke-
nen Fladen (,pekace*) mit geschmolzener Butter und Powidl bestrichen.

BURASKY
KARTOFFELFLADEN

(Vysocina, z Havlickobrodska / aus Havlickobrodsko)

100 g brambor mlety mak
250 g polohrubé mouky cukr moucka
1 vejce maslo

mléko na spaieni

Z uvafenych nastrouhanych brambor, mouky, vejce a soli vypracujeme tésto. Vyvalime z néj podlouhlé plac-
ky Ci ploché uzké vélecky, na kterych nozem naznacime nakrojeni na kosticky. BuraSky peCeme na sucho
na plotné (dnes mlzeme vyuzit i vymazany plech a pecici troubu). Po upecéeni rozkrajime ¢i rozlameme na
kosticky, omastime maslem nebo sadlem a sypeme umletym makem s cukrem.

100 g Kartoffeln gemahlener Mohn
250 g Universalmehl Staubzucker
1Ei Butter

Milch zum Abbriihen

Aus den gekochten geriebenen Kartoffeln, Mehl, Ei und Salz einen Teig kneten. Kleine Fladen oder flache
Rollen daraus ausrollen, an diesen kiinftige Wurfel durch Einschnitte mit einem Messer anmarkieren. Kartof-
felfladen ,burasky* auf einer eisernen Herdplatte (heute kann man auch ein gefettetes Blech und eine Back-
réhre nutzen) trocken braten. Nach dem Fertigbraten in Wurfel schneiden oder brechen, mit Butter oder
Schweineschmalz abschmaélzen und mit gemahlenem Mohnzucker bestreuen.
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ZAHEJBAKY

(VysocCina, ze StarCe / aus Starec)

500 g brambor

150 g hladké mouky
1 vejce

Spetka soli

trochu sadla

5009 jablek

cukr, skorice

Brambory uvafime ve slupce, oloupeme, najemno nastrouhdme nebo rozmackédme a nechame vychlad-
nout. Vpracujeme na vale s hladkou moukou, soli a vejcem a vyvalime na tenké placky. PInime je nahrubo
nastrouhanymi jablky s cukrem a skofici. Slozime na Ctvrtiny, pfitlacime a opeCeme na sucho na panvi na
mirnéjsi teploté. Po upeceni je mastime rozpusténym sadlem a skladame je na talif na sebe.

Ze zahejbak( trosku vytéka jable¢na Stava, vyborné jsou jesté teplé, avsak chutnaji i za studena.

500 g Kartoffeln

150 g glattes Mehl

1Ei

eine Prise Salz

etwas Schweineschmalz
500 g Apfel

Zucker, Zimt

Kartoffeln weich kochen, schalen, fein
reiben oder durchpressen und abkiih-
len lassen. Kartoffeln mit glattem Mehl,
Salz und einem Ei auf einem Nudel-
brett zum Teig kneten und dinne Fla-
den auswalken. Die Fladen mit grob
geriebenen Apfeln, Zucker und Zimt
fullen. In Viertel falten, andriicken und
in einer Pfanne bei maRiger Hitze tro-
cken braten. Nach dem Fertigbraten
mit geschmolzenem Schweineschmalz
abschmalzen und auf einen Teller sta-
peln,

etwas Apfelsaft flie3t aus. Sie schme-
cken hervorragend warm, sind aber
auch kalt sehr schmackhatt.

PECENE SISKY
GEBACKENE APFELNKODEL

(Vysocina, z Pocoucova /aus Pocoucov)

mala zrala jablicka

700 g vafenych strouhanych brambor
Spetka soli

2 vejce

250 g hrubé mouky

200 ml mléka

Svestkova povidla

tluceny nebo mlety mak

Na tento recept vyuzijeme mala zrala jablicka. Z vafenych nastrouhanych brambor, soli, mouky a vajec si
pfipravime bramborové tésto. Z jablicek vykrojime ,pupek” (misto po kvétu a stopce) a obalime je v nachys-
taném tésticku.

Vzniklé SisSky upeCeme v troubé asi na 160°C a povyjmuti z trouby je ihned sparime vielym mlékem, poté je
obalime v povidlech smichanych s mletym makem.

kleine reife Apfel

700 g gekochte geriebene Kartoffeln
1 Prise Salz

2 Eier

250 g griffiges Mehl

200 ml Milch

Powidl

gequetschter oder gemahlener Mohn

Fur dieses Rezept kleine reife Apfel verwenden. Einen Kartoffelteig aus gekochten geriebenen Kartoffeln,
Salz und Eiern herstellen. Die Kerngehause mit einem Apfelausstecher ausstechen und jeden Apfel mit ei-
nem Stick Teig umhdillen.

Apfelknddl im Backrohr bei 160°C backen, nach dem Herausnehmen sofort mit heiRer Milch tbergie3en und
in einer Mischung aus Powidl und gemahlenem Mohn wenden.
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SUSSER ERDAPFELSTRUDEL
SLADKY BRAMBOROVY STRUDL

(Dolni Rakousy / Niederosterreich)

300 g pSeni¢né mouky

250 g mouénych brambor
70 g praskového cukru

50 g masla

1 vejce

% bali€ku prasku do peciva
1 IZice zakysané smetany
nastrouhana citronova kira
Spetka soli

1 Zloutek na potieni
libovolna napli: marmelada, makova napli, jableéna napln,...

Brambory uvafime, oloupeme, prolisujeme a nechame vychladnout. Pfidame zbylé prisady, vypracujeme
tésto a nechame pdl hodiny odpodivat v chladu. Troubu pfedehiejeme na 180° C. Tésto vyvalime, potfeme
néplni, svineme, potfeme vejcem, nékolikrat propichneme vidlickou a peCeme asi 40 minut.

300 g Weizenmehl

250 g mehlige Erdapfel

70 g Staubzucker

50 g Butter

1Ei

% Packchen Backpulver

1 Essloffel Sauerrahm
abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

1 Eidotter zum Bestreichen
beliebige Fiille: Marmelade, Mohnfiille, Apfelfiille,...

Die Erdapfel kochen, schélen, durch die Presse driicken und auskiihlen lassen. Mit den restlichen Zutaten
zu einem Teig verkneten und eine halbe Stunde kihl rasten lassen. Das Backrohr auf 180° C vorheizen. Den
Teig ausrollen, mit der Fille bestreichen, einschlagen, auf ein Backblech legen (gefettet oder mit Backpapier
ausgelegt), mit Ei bestreichen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und ca. 40 min. backen.



MOUCNE POKRMY
MEHLSPEISEN

h ]

Moucna jidla zaujimala v jidelni¢ku nasich pfedkd pfedni misto, i kdyZ i obili pfedstavovalo pro mnoho chudych
stravnikd surovinu vzacnou a nedostupnou. BéZnym jidlem téch nejnuzné&jsich byly pokrmy z pohanky a prosa,
jejichz péstovani se pozdeji pfesunulo do horskych a vySe polozenych oblasti. Za nejstarSi mouc¢né pokrmy Ize
povazovat kaSe z velmi hrubé mouky zavafené do vody nebo do mléka. Mouka se v nouzi mlela i doma na ru€nim
mlynku. Zejména na chleba se uzivala mouka zitna. Je¢na mouka byvala plvodné uréena k peceni placek, byla
vhodna i k zadélani tésta vodou. Bild pSenitna mouka byla symbolem blahobytu, uzivala se k pfipravé svatecni-
ho peciva, pozdgji se zaGala vyuZivat k vafenym téstiim, protoZe se |épe zadélava mlékem. V teplejSich oblas-
tech se k pfipravé kasi i buchet mohla pouzit i kukufi¢na mouka.

Buchty, kolace a vdolky z moucného kynutého tésta se zadélavaly pivovarskymi kvasnicemi, pozdéji rozvazova-
nym droZdim. Obliba kynutého tésta a pfipravy nejriiznéjsich ,lepsich® buchet a babovek se na venkové prosadi-
la az v pribéhu 19. stoleti. Nudle (mistné s nazvem lok3e Ci luk3e), které hospodyné& samoziejmeé vyrabély samy,
mohly byt vafeny ve vodé nebo v mléce a podavany jako samostatny pokrm.

Vhodnym a dostupnym dopliikem moucnych jidel nasladko byl mak a Svestkova povidla, buchty a kolace se pl-
nily tvarohovou nadivkou nebo rdiznym ovocem, zejména jablky a Svestkami. Velké knedliky se také nadivaly
ovocem & povidly, nebo se vafily bez naplné a podavaly polité ovocem, zejména v jiznich Cechach se uzivaly
snadno dostupné bortivky. Sladké buchty, vdolky, livance a kolace, které dnes ¢asto vnimame jako pochoutku
nebo zakusek, se bézné podavaly jako hlavni jidlo k obédu, a to nejen v postnich dnech, kdy bylo maso zapo-
vézeno. Tradice sladkych, nebo alespon bezmasych patecnich obédid se v nékterych rodinach udrzela hlubo-
ko do 20. stoleti.

Speisen aus Mehl oder Schrot — wie Sterze und Breie — nahmen in der Ernahrung unserer Vorfahren einen Spit-
zenplatz ein, denn diese Zutat war auch fir armere Familien verfugbar. In den bedirftigen Haushalten alR man
taglich Gerichte aus Buchweizen oder Hirse, deren Anbau spéater in bergige und hdher gelegene Gebiete verscho-
ben wurde. Breie aus grobem Mehl - mit Wasser oder Milch gekocht - zéhlen mit Sicherheit zu den altesten All-
tagsspeisen. Das Mehl wurde in Notzeiten auch zu Hause mit Handmihlen gemahlen. Roggenmehl wurde insbe-
sondere zum Backen von Brot benutzt. Gerstenmehl wurde urspriinglich zum Backen von Fladen verwendet und
liel3 sich mit Wasser zu Teigen mischen. Das weil3e Weizenmehl stellte ein Symbol des Wohlstandes dar. Man
nutzte es fir die Zubereitung von festlichem Geback und spéater begann man es in gekochten Teigen einzubin-
den, weil es leichter mit Milch anzihren ist. In warmeren Gebieten konnte man auch das Maismehl fir die Zube-
reitung von Breien oder Gebéack verwenden.

Buchteln, Kolatschen und Dalken aus aufgegangenem Mehlteig wurden mit der Hefe, die beim Bierbrauen abge-
schopft wurde, spater mit industriell hergestellter Presshefe (Germ) gemacht. Die Beliebtheit des Germteiges und
der Zubereitung von verschiedenen ,besseren” Buchteln und Gugelhupfen setzte sich auf dem Lande erstim Lau-
fe des 19. Jahrhunderts durch. Nudeln (lokal auch ,lokSe* oder ,lukSe“ genannt), die von den Hausfrauen natirlich
selbst hergestellt wurden, konnten mit Wasser oder Milch gekocht und als Einzelgericht serviert werden.

Geeignete und verfugbare Zutaten zu suf3en Mehlspeisen stellten Mohn und Powidl! dar. Buchteln und Kolatschen
wurden mit Topfenfiille oder verschiedenen Obstsorten, insbesondere mit Apfeln und Zwetschken gefiillt. Gro-
Re Knddel wurden auch mit Obst oder Powidl gefillt oder ohne Fille gekocht und mit Obstmus tibergossen ser-
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viert. Insbesondere in Studbdhmen verwendete man die haufigverfligbaren Heidelbeeren. St3e Buchteln, Dalken,
Liwanzen und Kolatschen, die heute haufig fur Leckerbissen oder Nachtische gehalten werden, wurden Gblich
als Hauptmabhlzeit zum Mittagessen — und zwar nicht nur an den Fastentagen, wenn der Fleischverzehr unter-
sagt wurde — serviert. Die Tradition von sii3en Freitagsmittagessen blieb in manchen Familien lange Zeit auch im
20. Jahrhundert erhalten.

KRUPICNY STRUDL, GRIESS STRUDL T
GRIESS-STRUDEL

(jizni Morava / Sidmahren)

400 g polohrubé mouky 100 g hrubé krupice
2 vejce 100 ml smetany
vlazna voda sul

2 lzice sadla

Do polohrubé mouky rozklepneme 2 vejce a vodou zadélame tésto. To rozvalime na placku. Mezitim opra-
Zime na panvi na sadle krupici, pokapeme ji smetanou a pfidame Spetku soli. Pfipravenou krupici rozetfeme
na placku, kterou poté stoc¢ime do valecku. Vareckou od valecku oddélujeme malé kousky, které jesté zale-
pime rukou, aby krupice nevytekla. Poté kousky postupné vhazujeme do osolené vafrici vody a po uvareni
je polijeme rozpusténym sadlem. Podavame s kysanym zelim a kyselym mlékem.

Tento recept zapsala pani Amalie TuSarovéa ze Zeriitek kolem roku 1850 podle toho, co ji nadiktovala je-
ji maminka.

Stridl je moZné pripravit i z bramborového tésta, které rozvélime na velkou placku. Posypeme ji na sadle
opraZenou krupici, zavineme a pe¢eme v troubé. Pred pecenim Stridl svrchu potfeme rozslehanym vajic-
kem.

400 g Universalmehl 100 g grober Grie3
2 Eier 100 ml Obers
lauwarmes Wasser Salz

2 Essloffel Schweineschmalz

2 Eier ins Mehl schlagen, mit Wasser zu einem Teig kne-
ten und zu einer Platte ausrollen. Den Griel} in einer Pfan-
ne im Schweineschmalz résten, mit Obers betraufeln und
eine Prise Salz zugeben. Die Teigplatte mit dem Griel3
bestreichen und zu einem Strudel zusammenrollen. An-
schlieRend mit dem Kochloffelstiel kleine Stlicke abtren-
nen. Jedes Stlick an den Seiten zudriicken, damit der
Griel3 nicht hinausfliel3t. Die Teigstiicke nach und nach in
siedendes Salzwasser einlegen und gar kochen. Heraus-
heben, mit geschmolzenem Schweineschmalz Ubergie-
Ren und mit Sauerkraut und Sauermilch servieren.

Dieses Rezept wurde von Frau Amadlie TuSarova aus
Zer(tky um das Jahr 1850, wie es ihr von ihrer Mutti dik-
tiert wurde, aufgezeichnet.

Man kann den Strudel auch aus Kartoffelteig zuberei-
ten: den Teig zu einer grof3en Platte ausrollen, mit dem
in Schweineschmalz gerésteten Griel3 bestreuen, zusam-
menrollen und in der Backréhre backen. Vor dem Fertig-
backen den Strudel mit verquirltem Ei von oben bestrei-
chen.
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DOMACI HOUSTICKY -
KLEINE HAUSGEMACHTE MOHNSTRIEZER

(VysocCina, z Pacova / aus Pacov)

750 g polohrubé mouky 80 g drozdi
750 g hladké mouky asi 750 ml mléka

1 Izice cukru krupice sul
3 vejce 1 vaji€ko na potirani
170 g tuku

Mouku vsypeme do misy, udélame dolik, do ného rozdrobime drozdi, posypeme cukrem, zalijeme vlaznym
mlékem a osolime. Drozdi nechame vzejit a vypracujeme tuzsi tésto. Kdyz tésto zacne kynout, znovu ho
prohnéteme (idealné jesSté zopakujeme). Z vykynutého tésta oddélujeme menSi kousky, rozvalime na valec-
ky a vzdy ze tfi kouskl spleteme housku. Potfeme rozslehanym vajickem a notné posypeme makem, kla-
deme na vymastény plech a peCeme v troubé vyhfaté na 180° C. Housky pfi peceni nabydou, proto je ne-
pleteme prilis velké.

750 g griffiges Mehl

750 g glattes Mehl

1 Essloffel Kristallzucker
3 Eier

170 g Fett

80 g Germ

ca. 750 ml Milch

Salz

1 Ei zum Bestreichen

Mehl in eine Schissel geben,
eine Mulde machen und Germ
darin zerbréseln. Eine Prise
Zucker darliber streuen, mit der
lauwarmen Milch Ubergiel3en
und salzen. Die Germ gehen
lassen und danach alles zu ei-
nem festeren Teig verkneten.
Wenn der Teig aufzugehen be-
ginnt, nochmals durchkneten
(idealerweise noch einmal wie-
derholen). Den aufgegangenen
Teig in gleich groRRe Stlicke tei-
len. Aus jedem Teil drei Schlan-
gen rollen und daraus ein Zop-
fchen flechten. Mit verquirltem
Ei bestreichen und mit Mohn reichlich bestreuen. Auf ein gefettetes Backblech legen und in der vorgeheiz-
ten Backrohre bei 180° C backen. Die Mohnstriezerl werden wahrend des Backens gréf3er und deshalb bes-
ser nicht zu grof? flechten.

TAC " 2
OBSTKUCHEN

(Vysocina, z Jaromeéric nad Rokytnou / aus Jaromérice nad Rokytnou)

500 g polohrubé nebo hladké mouky
2 Zloutky

2 lzice cukru krupice

120 g tuku (oleje, sadla)

400 ml mléka

40 g drozdi

sul

Drobenka:
prohnéteme 130 g mouky, 130 g cukru a 130 g masla

Smichanim trochy mléka, cukru a kvasnic pripravime kvasek, ktery nechame v teple vyb&hnout. Kvasek pfi-
dame k zbyvajicim surovinam, vypracujeme tésto a rozprostfeme je na vymastény plech. Na povrch tésta
klademe sezo6nni ovoce, napriklad rybiz, merunky, Svestky, rebarboru.

Posypeme drobenkou a zvolna upeceme pfi asi 180° C.

500 g Universalmehl

2 Eidotter

2 Essloffel Kristallzucker

120 g Fett (Ol, Schweineschmalz)
400 ml Milch

40 g Germ

Salz

Streuseln:
130 g Mehl, 130 g Zucker und 130 g Butter durchkneten

Etwas Milch, Zucker und Germ vermischen, den Vorteig damit ansetzen und an einem warmen Ort aufge-
hen lassen. Den Vorteig zu den restlichen Zutaten geben, zu einem Teig verkneten und auf einem gefetteten
Backblech ausbreiten. Die Oberflache des Teigs mit Saisonobst, z.B. Ribisel, Marillen, Zwetschken, Rhabar-
ber, belegen. Mit Streuseln bestreuen und bei 180° C goldbraun backen.
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MOHNZELTEN
MAKOVE HOUSKY

(Dolni Rakousy / Niederosterreich)

Tésto: Naplni:

300 g brambor 200 g maku, pokud mozno Cerstvé namletého
500 g pSeni¢né mouky 100 g cukru

150 g méasla nebo sadla 50 g medu

2 Izice zakysané smetany 3 lIzice povidel

2 vejce 40 ml rumu

1 zarovnana lZicka soli 100 g masla

1 Zloutek na potieni 1 zarovnana IzZi¢ka skofice, % IZi€ky soli

Brambory uvafime, oloupeme a nechame zchladnout. Potom je nastrouhdme na jemném struhadle. Rozpustime
maslo nebo sadlo a spolu se zbylymi pfisadami vypracujeme hladké tésto, které nechame pdl hodiny odpodivat.
Potom tésto rozdélime na 15 stejné velkych porci a vytvofime z nich kulicky.

Na makovou népli rozehfejeme maslo, do ného zamichame mak, cukr, povidla, rum, skofici, stil a dochutime me-
dem. N&pli si rozdélime na 15 porci.

Kazdou kulicku tésta rovhomeérné smackneme naplocho, dame na ni porci naplné a nahore tésto spojime. Hous-
ky pokladame spojenou ¢asti dolll na plech vyloZeny pecicim papirem a jesté jednou je upravime, aby mély kula-
ty tvar. Makové housky potfeme Zloutkem zfedénym mlékem, na nékolika mistech propichneme péaratkem a pe-
¢eme asi 15 minut asi na 200° do zlatova.

Teig: Fille:

300 g Erdapfel 200 g Mohn, moglichst frisch gequetscht
500 g Weizenmehl 100 g Zucker

150 g Butter oder Schweineschmalz 50 g Honig

2 Essloffel Sauerrahm 3 Essloffel Powidl

2 Eier 40 ml Rum

1 gestrichener Teelo6ffel Salz 100 g Butter

1 Eidotter zum Bestreichen 1 gestrichener Teel6ffel Zimtpulver, % Teeloffel Salz

Die Erdapfel kochen, schélen und auskihlen las- F
sen, dann auf einer feinen Reibe reiben. Butter oder
Schmalz zerlassen, mit den restlichen Teigzutaten zu
einem glatten Teig verkneten und eine halbe Stunde
rasten lassen. Danach den Teig in 15 gleich groRRe
Portionen teilen und zu Kugeln schleifen.

Fur die Mohnftille die Butter erhitzen, Mohn, Zucker,
Powidl, Rum, Zimt und Salz einriihren, mit Honig ab-
schmecken. Aus der Fullmasse 15 Portionen auf ein
Tablett auswiegen.

Nun jeweils eine Teigkugel gleichméaRig flach dri-
cken, eine Portion Fille auflegen und den Teig dar-
Uber schlieRen. Mit dem Schluss nach unten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen, dabei
nochmals eine runde, flache Form geben. Die Mohn-
zelten mit Milch verdinntem Eidotter bestreichen,
mit einem HolzspieR mehrmals einstechen und ca.
15 min. bei 200° C goldbraun backen.

WUCHTELN, BUCHTELN
BUCHTY

(Dolni Rakousy / Niederdsterreich)

500 g pSeni¢né mouky

250 ml vlazného mléka

30 g drozdi (kvasnic)

50 g cukru

3 Zloutky

1 IZicka nastrouhané citronové ktiry

1 bali¢ek vanilkového cukru

5 g soli

jemné merunikové marmelady vymichané dohladka s troSkou rumu
asi 150 g rozpusténého masla na potreni
praskovy cukr na posypani

Kvasnice rozpustime spolu s cukrem ve vlazném mléce, nalijeme do doliku v mouce, pfiddme nastrouha-
nou citronovou kiru, vanilkovy cukr, trochou soli a vymichame tésto. Tak dlouho zpracovavame vareckou,
dokud se tésto nezacne odlepovat od stén misy. Misu zakryjeme a nechame tésto asi pll hodiny kynout na
teplém misté.

Troubu pfedehfejeme na 170 °C. Plech nebo pekac vytfeme rozpusténym maslem. Tésto vyvalime do Ctver-
ce o tloustce 1 cm a nakrajime na Ctverecky asi 5 x 5 cm. Na kazdy CtvereCek dame Izici marmelady a okra-
je tésta prelozime pfes sebe. Kazdy ,balicek” namocime v rozpusténém masle a naskladame natésno do
formy preloZenou stranou doll. Nechame jesté 25 minut kynout na teplém misté a pak peGeme dozlatova
v troubé asi pdl hodiny. Nechame trochu zchladnout, jesté jednou potfeme rozpusténym maslem a podava-
me posypané praskovym cukrem.

500 g Weizenmehl

250 ml lauwarme Milch

30 g Germ

50 g Zucker

3 Eidotter

1 Teel6ffel abgeriebene Zitronenschale

1 Packchen Vanillezucker

5 g Salz

350 g feine Marillenmarmelade, mit etwas Rum glatt geriihrt
ca. 150 g fliissige Butter zum Wenden der Teigstiicke
Staubzucker zum Bestreuen

Germ und Zucker in der lauwarmen Milch auflésen und mit Mehl, Zitronenschale, Vanillezucker und Salz im
Kessel zu einem Teig mischen. So lange mit einem Kochléffel abschlagen, bis sich der Teig von der Kessel-
wand I6st. Schissel abdecken und ca. 30 min. an einem warmen Ort gehen lassen.

Das Backrohr auf 170° C vorheizen. Eine Auflaufform mit flissiger Butter ausstreichen. Den Teig 1 cm dick
viereckig ausrollen und in ca. 5 x 5 cm grof3e Quadrate schneiden. Auf jedes Quadrat einen Léffel Marme-
lade geben und die Teigecken darliber zusammendrehen. Jeden Teigballen in der flissigen Butter wenden
und dicht an dicht mit dem Schluss nach unten in die Form setzen. An einem warmen Ort nochmals 25 min.
aufgehen lassen und im Backrohr ca. 30 min. goldbraun backen. Etwas Uberkihlen lassen, nochmals mit
flissiger Butter bestreichen und mit Staubzucker bestreut servieren.
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HNETYNKY
WINZIGE TORTCHEN
(jizni Cechy/ Siidbéhmen)

800 g polohrubé mouky
500 g masla

500 g cukru krupice

6 Zloutkd

trochu smetany
marmelada, cukrova poleva

Z mouky, masla, cukru, Zloutkd a trochy smetany vypracujeme na véle tésto, které nechame do druhého dne
odpocinout. Odlezené tésto rozvalime a vykrajujeme z néj kolec¢ka o prdméru 5-10 cm. Kolecka peéeme
v troubé a slepujeme po dvou marmeladou. Zdobime cukrovou polevou, nebo si na ozdobu ze zbytk{ tésta
upeceme drobné tvary srdicek, kvétd, ptacka.

Hnétynek se v jiznich Cechach pede mnoho typl a miZeme je vyrébét z riiznych druhd tésta (linecké, ky-
nuté, mandlové, piskotové...).

800 g Universalmehl
500 g Butter

500 g Kristallzucker

6 Eidotter

etwas Rahm
Marmelade, Zuckerguss

Mehl, Butter, Zucker, Eidotter und etwas Rahm auf dem Nudelbrett zu einem Teig verkneten und tGber Nacht
rasten lassen. Den Teig ausrollen und davon Ringe mit einem Durchmesser von 5-10 cm ausschneiden. Die
Ringe in der Backrohre backen und jeweils zwei mit Marmelade zusammenkleben. Mit Zuckerguss verzieren
oder aus den Teigresten kleine Formen wie Herzchen, Bliten oder Végelchen zum Verzieren backen.

Es gibt viele Arten von winzigen Tértchen ,hnétynky“ genannt im Sidb6hmen. Man kann sie aus verschie-
denen Teigarten (Linzer Teig, Hefeteig, Mandelteig, Biskuitteig...) herstellen.

DRCHANICE g
SUSSE LAIBCHEN
(jizni Cechy/ Siidbéhmen)

750 g hladké mouky

40 g drozdi

3 lzice cukru krupice

1 vanilkovy cukr

Spetka soli

250 ml mléka

1 celé vejce

1 Zloutek

citronova ktira, rozinky, rum
sadlo na smazeni
mouckovy cukr na obaleni

Vypracujeme fidSi tésto, z kterého po vykynuti vytvarujeme bochanky. Ty rukou zmackneme na placku a na
vale prokrojime radélkem, jako bychom na placce chtéli narysovat kfizek nebo hvézdi¢ku. Smazime na sad-
le do zlatova a hotové obalime v cukru.

750 g glattes Mehl

40 g Germ

3 Essloffel Kristallzucker

1 Packchen Vanillezucker

Prise Salz

250 ml Milch

1 ganzes Ei

1 Eidotter

abgeriebene Zitronenschale, Rosinen, Rum
Schweineschmalz zum Frittieren
Staubzucker zum Wenden

Aus den angegebenen Zutaten einen weicheren Teig kneten, aufgehen lassen und daraus Laibchen formen.
Mit der Hand zu einem Fladen drticken und mit Teigradchen einschneiden, als ob man ein Kreuz oder einen
Stern auf dem Fladen aufzeichnen méchte. Im Schweineschmalz schwimmend goldbraun ausbacken und
fertige Laibchen in Zucker wenden.
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VDOLKY g+
DALKEN

(VysocCina, z TrebiCska / aus Gebiet um Trebic)

500 g polohrubé mouky
500 g hladké mouky

120 g prevafeného masla
180 g cukru moucka

6 Zloutk(

100 ml rumu

40 g drozdi

350 ml mléka

sll, citronova kira

V hrnecku vytvofime kvasek smichanim drozdi, 3 Izic mléka, Izice hladké mouky a cukru a nechame jgj
v teple vykynout. Zbytek mléka zahfejeme a za stalého michani v ném rozpustime maslo a cukr. V mise
smichame mouku se soli, citronovou kdru, po jednom pfidame Zloutky, postupné prilévame zchladlé mléko
a kvasek, nakonec pridame rum. Vypracujeme tésto, které nechame fadné vykynout. Vdolky smazime na
panvi na rozpusténém veprovém sadle.

V minulosti se vdolky béZné podavaly k obédu, ¢asto se piikusovaly k husté polévce. V Hornim Ujezdé na
Trebi¢sku se jim Fikalo vypikance nebo zlatomlyriaky a podavaly se s malinovou ¢i bortivkovou pénou: z bil-
ki zbylych pri pripravé tésta na vdolky vyslehame tuhy snih, do kterého pridame cukr podle chuti. Na zavér
do snéhu opatrné zamichame rozmackané Cerstvé ovoce.

500 g griffiges Mehl

500 g glattes Mehl

120 g Butterschmalz

180 g Staubzucker

6 Eidotter

100 ml Rum

40 g Germ

350 ml Milch

Salz, abgeriebene Zitronenschale

Vorteig in einem GefalR ansetzen: Germ, 3 Essloffel Milch, 1 Essloffel glattes Mehl und Zucker vermischen
und an einem warmen Ort aufgehen lassen. Die restliche Milch erwadrmen und unter standigem Rihren But-
ter und Zucker darin auflosen. Mehl mit Salz und abgeriebener Zitronenschale in einer Teigschissel vermi-
schen, Eidotter einzeln zugeben, abgekihlte Milch und der Vorteig allmahlich zugieRen und schlie3lich den
Rum zugeben. Alles zu einem Teig verkneten und gentigend aufgehen lassen. Dalken in einer Backpfanne
im geschmolzenen Schweineschmalz ausbacken.

In der Vergangenheit wurden Dalken zum Mittagessen serviert und héufig zu einer dicken Suppe gegessen.
In Horni Ujezd im Gebiet um TFebi¢ nannte man Dalken ,vypikance* (Ausgebackene) oder ,zlatomlyriéky*
(Goldmtihlengebéck) und wurden mit Himbeer- oder Heidelbeerschaum serviert: Eiweil3e, die bei der Zube-
reitung des Dalkenteigs Ubriggeblieben sind, zum festen Eischnee schlagen, Zucker je nach Geschmack zu-
geben. Schliellich frisches zerdrlicktes Obst in den Eischnee vorsichtig einriihren.

LIVANCE Z PODMASLI
LIWANZEN AUS BUTTERMILCH

(Vysocina)

500 ml podmasli

500 ml hladké mouky

3 vejce

1 Izice cukru krupice

Spetka soli

snih z 3 bilkd

tuk na smazeni

marmelada €i povidla dle chuti

Z podmasli, mouky, Zloutk(, cukru a Spetky soli vypracujeme tésto, do kterého lehce vmichame snih usleha-
ny z bilk(. Livance ihned peGeme na rozpaleném tuku po obou stranéach do rdZova.

Livance jsou jen mirné sladké a velmi vlacné. Pokud jich vS8ak chceme podavat vétSi mnozstvi, musime je
pripravit v nékolika davkach: tésto nesmi dlouho stat, po chvili klesne a livance z ngj jiz nejsou dobré.

500 ml Buttermilch

500 ml glattes Mehl

3 Eier

1 Essloffel Kristallzucker

1 Prise Salz

Eischnee aus 3 Eiwei3en

Fett zum Backen

Marmelade oder Powidl je nach Geschmack

Aus Buttermilch, Mehl, Eidottern, Zucker und einer Prise Salz einen Teig herstellen, den aus den EiweilRen
geschlagenen Eischnee unterheben. Aus der Masse Liwanzen im erhitzten Fett in der Pfanne beiderseitig
goldbraun ausbacken.

Liwanzen sind nur leicht st und sehr flaumig. Will man sie in gro3erer Menge servieren, muss man sie in
mehreren Durchgéngen zubereiten. Der Teig darf nicht zu lange stehen, sonst fallt er nach einer Weile zu-
sammen und die Liwanzen werden nicht mehr so gut.
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GEBACKENE MAUSE
PECENE MYSI

(Dolni Rakousy / Niederosterreich)

250 g pSeni¢né mouky

250 g tvarohu

3 vejce

3 Izice cukru krupice

1 vanilkovy cukr

Spetka soli

trochu nastrouhané citronové kiiry

% bali€ku prasku do peciva

sadlo, prepusténé maslo nebo rostlinny tuk na smazeni
skoficovy cukr na obaleni

Tvaroh, vejce, cukr, vanilkovy cukr, citronovou kiru a sll vymichame dohladka, pfimichame mouku a pra-
Sek do peciva.

Ve vysokém hrnci zahfejeme tuk, ale ne tolik, aby byl rozpaleny. Z tésta vykrajujeme Izici noky a vkladame
do omastku. Mysi plovouci v tuku nechame osmazit do réizova a jesté horké obalujeme ve skoficovém cuk-
ru.

250 g Weizenmehl

250 g Topfen

3 Eier

3 Essloffel Kristallzucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

etwas abgeriebene Zitronenschale

%% Packchen Backpulver

Schweineschmalz, Butterschmalz oder Pflanzenfett zum Ausbacken
Zimtzucker zum Wenden

Topfen, Eier, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Salz glatt verrihren, Mehl und Backpulver einriih-
ren.

In einem hohen Topf das Fett erhitzen, aber nicht zu hei? werden lassen. Aus dem Teig mit einem Esslof-
fel Nocken stechen und ins Fett gleiten lassen. Schwimmend goldbraun ausbacken und noch heif3 in Zimt-
zucker wenden.

TRHANEC
GRIESSSCHMARREN

(Vysocina)

250 ml hrubé krupice

4 vejce

500 ml mléka

40 g cukru krupice

trochu soli

cukr na posypani, ovocna stava

Krupici, Zloutky, polovinu mléka, cukr a stl dobfe smi-
chame a nechame 2 hodiny stat. Pak pfidame dru-
hou polovinu mléka a tuhy snih z bilkd. Tésto nalije-
me do vymazaného pekace a peceme zvolna asi pl
hodiny. Pak natrhame vidlickami a dame jeSté chvi-
li do trouby.

Hotovy trhanec pocukrujeme a podavame s ovocnou
Stavou.

250 ml grober Grief

4 Eier

500 ml Milch

40 g Kristallzucker

etwas Salz

Zucker zum Bestreuen, Obstsaft

Griel3, Eidotter, die Halfte der Milch, Zucker und Salz
grundlich vermischen und 2 Stunden stehen lassen.
Dann die andere Halfte der Milch und den steifen Ei-
schnee zugeben. Teig in eine gefettete Backpfanne
fullen und etwa eine halbe Stunde langsam backen.
Dann mit zwei Gabeln in kleine Stlicke rei3en und
nochmal kurz in der Backrohre backen lassen.

Den fertigen GrieRschmarren zuckern und mit Obst-
saft servieren.

TVAROHOVY TRHANEC

4 vejce

4 1Zice cukru krupice
Spetka soli, citronova klra
100 g masla €i tuku

600 g tvarohu

4 Izice hrubé mouky

4 1Zice mléka

tuk na peceni

Maslo, cukr, Zloutky, stl a citronovou kdru tfeme do
pény. Pfiddme jemny tvaroh (mdZeme zfedit trochou
mléka, je-li potfeba), dobfe umichame, pfiddme mou-
ku a nakonec jemné vmichame tuhy snih z bilkd. Pe-
¢eme bud v troubé na vymasténém plechu, nebo na
plotné na panvi jako siln&jsi omelety, které po obréace-
ni roztrhdme vidlickou. Trhanec opét podavame po-
cukrovany, s ovocem nebo prelity ovocnou Stéavou.

TOPFEN-KAISERSCHMARREN

4 Eier

4 Essloffel Kristallzucker

1 Prise Salz, Zitronenschale
100 g Butter oder Fett

600 g Topfen

4 Essloffel griffiges Mehl

4 Essloffel Milch

Fett zum Backen

Butter, Zucker, Eidotter, Salz und Zitronenschale
schaumig abtreiben. Feinen Topfen zugeben (nach
Bedarf mit Milch verdinnen), griindlich vermischen,
Mehl zugeben und schlie3lich festen Eischnee un-
terheben. Entweder in der Backrohre auf gefettetem
Backblech backen oder auf dem Kochherd in der Brat-
pfanne als dickere Omelette braten. Nach dem Wen-
den mit der Gabel in Stiicke reiRen. Den fertigen Kai-
serschmarren zuckern und mit Obst oder Obstsaft
servieren.
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KYNUTE KNEDLIKY S JABLKY A MAKEM
GERMKNODELN MIT APFELN UND MOHN

(Vysocina)

500 g hrubé mouky 4 1Zice rozpusténého masla

2 vejce 4 |zice strouhanky

40 g drozdi 4 velka nakysla jablka
250 ml mléka rozinky, mlety mak

2 Izice cukru krupice sul

4 1Zice oleje

Mouku (pokud nema pokojovou teplotu, miZeme ji lehce nahfat v troub&) vsypeme do vétsi misky, vyhloubime
dolik, vsypeme 1 Izici cukru, rozdrobime drozdi, polijeme vlaznym mlékem a navrch nasypeme druhou Izici cukru.
Nechame v teple vzejit kvasek, pfidame vejce, olej a sll. Vypracujeme vlaéné tésto, prikryjeme utérkou a necha-
me na teplém misté kynout. Je dllezité po chvili tésto jednou, radéji ale dvakrat propracovat a zkontrolovat, aby
se nelepilo. V pfipadé potfeby mizeme pfisypat troSku mouky.

Pékné vykynuté tésto vysypeme na pomoucnény val a rozdélime na dvé poloviny. Kazdou polovinu tésta trochu
rozvalime nebo rukou vytahneme. Na masle osmazime strouhanku, nechame ji prochladnout a posypeme ji obé
poloviny tésta. Potom na tésto nastrouhame jablka, prosypeme rozinkami, bohaté posypeme mletym makem,
pocukrujeme a zabalime jako zavin. Nechame jesté chvili vykynout. Zavinuté knedliky vhodime do vafici vody
a vafime nejvySe 20 minut.

Po vyjmuti kazdy knedlik po celé délce rychle propichame vidlickou, aby se nesrazil. Jesté teply knedlik krajime
ostrym nebo pilkovym noZem na platky, které jesté mizeme posypat makem, pfisladit podle chuti a polit rozpus-
ténym maslem.

500 g griffiges Mehl 4 Essloffel flissige Butter

2 Eier 4 Essloffel Semmelbrosel
40 g Germ 4 groRe sauerliche Apfel
250 ml Milch Rosinen, gemahlener Mohn
2 Essloffel Kristallzucker Salz

4 Essloffel Ol

Mehlin eine grof3ere Schiussel geben (wenn es keine Zimmertemperatur hat, kann man es in der Backrohre leicht
anwarmen), in die Mitte eine Vertiefung eindriicken, 1 EL Zucker hineingeben, Germ hineinbrdseln, mit lauwar-
mer Milch Ubergie3en und darauf einen weiteren Essloffel Zucker streuen. An einem warmen Ort gehen lassen
und dann dem Vorteig Eier, Ol und Salz zugeben. Daraus einen geschmeidigen Teig kneten, mit einem Geschirr-
tuch abdecken und wiederum einem warmen Ort gehen lassen. Es ist wichtig, den Teig nach einer Weile mindes-
tens einmal, lieber jedoch zweimal zusammenzukneten und auf die Konsistenz zu uberprifen, damit er nicht an-
klebt. Im Bedarfsfall kann man etwas Mehl zugeben.

Den griindlich aufgegangenen Teig auf ein bemehltes Nudelbrett legen und in zwei Halften teilen. Jede Teighalfte
etwas ausrollen oder mit den Handen flacher ziehen. Semmelbrdsel in der Butter résten, wenn sie abgekiihlt sind,
beide Teighalften damit bestreuen. Dann die Apfel reiben und auf dem Teig verteilen, mit Rosinen bestreuen, mit
gemahlenem Mohn reichlich bestreuen, zuckern und wie einen Strudel zusammenrollen. Noch eine Weile gehen
lassen. Eingewickelte Strudel ins kochende Wasser legen und héchstens 20 Minuten kochen.

Nach Herausnehmen jeden Knddel auf der ganzen Lange mit einer Gabel schnell anstechen, damit die Luft
entweichen kann. Noch warmen Knddel mit scharfem Messer oder Sdgemesser in Scheiben schneiden. Man
kann sie noch mit Mohn bestreuen, je nach Geschmack siiRen und mit geschmolzener Butter Gibergief3en.

KRAMFLEKY
POWIDLBUCHTELN

(Vysocina, z Jemnice / aus Jemnice)

500 g polohrubé mouky mléko (asi 250 ml dle potieby)

2 vejce 40 g drozdi

80 g tuku (sadla) hruskova povidla

80 g cukru krupice mlety mak a mouckovy cukr na obaleni
1 IZicka soli rozpusténé maslo

Pripravime kynuté tésto (postup je stejny jako u pfedchoziho receptu), vykynuté vyvalime na valu a potfeme mar-
meladou nebo povidly — nejlepsi je pouzit tradicni hruSkova povidla, ktera pfi peCeni nevytékaji. Pomazané tés-
to srolujeme jako zavin, ktery nakrajime na priblizné 5—-7 cm dlouhé kousky. Jednotlivé kousky klademe na sad-
lem vymazany plech vedle sebe jako buchty, sddlem jemné potfeme i strany kramflek(l. PeGeme v troubé& asi na
180°C.

Upecené kramfleky spafime horkou vodou a obalime ve smési mletého maku a cukru. Hotové ukladame do kas-
trolu, jemné polijeme rozpusténym maslem a priklopime poklici. Kramfleky miZeme podavat teplé i studené,
miZeme je servirovat i se zakysanou smetanou, do které kramfleky namacime.

500 g Universalmehl

2 Eier

80 g Fett (Schweineschmalz)

80 g Kristallzucker

1 Teel6ffel Salz

Milch (ca. 250 ml nach Bedarf)

40 g Germ

dick eingekochtes Birnenmus

gemahlener Mohn und Staubzucker zum Wenden
fliissige Butter

Einen Germteig herstellen (der gleiche Vorgang wie
bei vorangegangenen Rezepten). Aufgegangenen
Teig auf einem Nudelbrett ausrollen, mit Marmelade
oder Powidl (idealerweise mit dick eingekochtem Bir-
nenmus) bestreichen. Am besten eignet sich dazu das
herkdmmliche Birnenmus, weil es beim Backen nicht
ausflie3t. Bestrichenen Teig als Strudel zusammen-
rollen und in ungefahr 5—-7 cm lange Stiicke schnei-
den. Einzelstucke wie Buchteln auf ein mit Schwei-
neschmalz gefettetes Backblech nebeneinanderlegen
und auch die Seiten der Buchteln mit Schweine-
schmalz gut bestreichen. In der Backrohre etwa bei
180°C backen. Gebackene Buchteln mit heiliem Was-
ser Ubergiel3en und in der Mischung aus gemahlenem
Mohn und Zucker wenden. Fertige Buchteln in eine
Kasserolle legen, mit flussiger Butter fein GbergieR3en
und mit einem Deckel abdecken. Man kann die sog.
.kKramfleky" warm oder kalt oder auch mit Sauerrahm,
in den man Powidlbuchteln tunkt, servieren.
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SISKY S KADLATKAMA
ZWETSCHKENKNODEL AUS BRANDTEIG

(Vysocina)

250 ml mléka

30 g masla

600 g hrubé mouky
1 vejce

sal

Do kastrolu nalijeme % litru vody a ¥ litru mléka, pfidame méslo a kavovou IZiCku soli a pfivedeme k varu.
Za stalého michani prisypeme asi %2 kg mouky a michame do Uplného zhoustnuti. Hmotu vyklopime na val,
nechame mirné zchladnout, zapracujeme vejce a dvé hrstky mouky a vypracujeme hladké tésto.

Tésto nakrajime na malé kousky, do kazdého zabalime Svestku, zakulatime a dobfe vyvalime, aby nebyly
patrné ,Svy“, kazdy kousek zvlast jeSté obalime v mouce. Pfipravené SiSky vlozime do osolené vrouci vody,
ihned zamichame, aby se nepfilepily ke dnu hrnce, a pfiklopime poklici. Jakmile za€ne voda znovu vfit, pok-
lici odlozime a vafime v nezakrytém hrnci asi 7—-8 minut.

Uvarené SiSky vyjmeme z vody, lehce omastime, aby se neslepily, a podavame sypané makem, strouhan-
kou nebo tvarohem a cukrem.

250 ml Milch

30 g Butter

600 g griffiges Mehl
1Ei

Salz

In eine Kasserolle ¥ Liter Wasser und % Liter
Milch gieBen, Butter und 1 TL Salz zugeben
und zum Sieden bringen. Unter stadndigem
Ruhren etwa %2 kg Mehl zugeben und rihren,
bis die Masse dick wird. Die Masse auf ein
Nudelbrett geben, etwas abkulhlen lassen, Ei-
er und zwei Handvoll Mehl einarbeiten und zu
einem glatten Teig verkneten.

Teig in kleine Stlcke schneiden, in jedes ei-
ne Zwetschke einpacken, Teig verschlief3en
und grundlich zwischen den Handflachen rol-
len, damit keine ,Nahte" sichtbar sind. Jedes
Stiick extra noch im Mehl wenden. Die vor-
bereiteten Knédel in kochendes Salzwasser
einlegen, sofort umriihren, damit sie nicht am
Topfboden ankleben und mit einem Deckel
abdecken. Sobald das Wasser wieder zu sie-
den beginnt, den Deckel abnehmen und im offenen Topf etwa 7—8 Minuten kochen. Die gegarten Knédel aus
dem Wasser herausnehmen, mit zerlassener Butter bestreichen damit sie nicht aneinanderkleben, und mit
Mohn, Semmelbroseln oder Broseltopfen und Zucker bestreut servieren.

ZAPEKANE NUDLE S TVAROHEM A JABLKY.
NUDELAUFLAUF MIT TOPFEN UND APFELN

(Vysocina)

400 g Sirsich nudli

400 g mékkého tvarohu
4 jablka

2-3 vejce

100 g cukru krupice
250 ml mléka

80 g masla

citronova ktira

Nudle uvafime v osolené vodé, scedime, vyklopime do misky a hned omastime polovinou masla, aby se
neslepily. Mékky tvaroh rozmichame s cukrem a vejcem, pfidame citronovou klru. Peka¢ vymazeme zbyt-
kem masla, klademe do néj stfidavé uvafené nudle, tvaroh a strouhana jablka, zalijeme vejcem rozSleha-
nym v mléce a zape€eme v troubé.

400 g Bandnudeln

400 g weicher Topfen

4 Apfel

2-3 Eier

100 g Kristallzucker

250 ml Milch

80 g Butter

abgeriebene Zitronenschale

Nudeln in Salzwasser kochen, abseihen, in eine Schissel geben und sofort mit der Halfte der Butter vermi-
schen, damit sie nicht aneinander kleben. Weichen Topfen mit Milch, Zucker und Ei verrihren, Zitronenscha-
le zugeben. Eine Backpfanne mit Butter ausstreichen, abwechselnd gekochte Nudeln, Topfen und geriebene
Apfel einschichten, mit dem Milch-Eiergemisch tibergieRen und in der Backréhre backen.
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BROSELNUDELN
STROUHANKOVE NUDLE

(Dolni Rakousy / Niederosterreich)

400 g SirSich nudli 2 Izice cukru krupice
80 g masla mleta skofice, praskovy cukr,

150 g strouhanky hruskovy kompot

Na panvi rozpustime maslo, opeéeme na ném do riiZzova strouhanku, pro-
michame s cukrem a skofici. Nudle uvafime v osolené vodé domékka,
scedime a smichame se strouhankou. Podavame posypané praskovym
cukrem a s hruskovym kompotem.

Strouhankové nudle Ize pripravit i bez cukru a skofice — potom je podava-
me se zapecenymi bilymi fazolemi. Na Vysociné, v oblasti VelkobiteSska
se tomuto pokrmu fika ,nudle s prézlema“ a podava se k nému nejcaste-
Jji jablecny kompot.

400 g Bandnudeln 2 Essloffeln Zucker
80 g Butter Zimtpulver, Staubzucker,
150 g Semmelbrosel Birnenkompott

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Brésel darin goldbraun ros-
ten, mit Zucker und Zimt vermengen. Die Nudeln in Salzwasser weich ko-
chen, abseihen und mit den Bréseln abmischen. Mit Staubzucker bestreut
mit Birnenkompott genief3en.

Die Bréselnudeln kénnen auch ohne Zucker und Zimt zubereitet werden —
dann isst man eingebrannte weil3e Bohnen dazu. In der Region Vysocina
im Gebiet um die Stadt Velka BiteS nennt man dieses Gericht ,Nudeln mit
Semmelbrésel” und es wird meist mit Apfelkompott serviert.

MILCHNUDELN / MLECNE NUDLE

(Dolni Rakousy / Niederdsterreich)

300 g pSeni¢né mouky

1 vejce

sal, trochu vody

11 mléka

40 g mouckového cukru

40 g masla nebo sadla
rozpusténé maslo na preliti
mleta skofice na posypani

300 g Weizenmehl

1Ei

Salz, etwas Wasser

11 Milch

40 g Staubzucker

40 g Butter oder Schmalz
zerlassene Butter zum UbergieRen
Zimtpulver zum Bestduben

Z mouky, vejce, soli a vody vypracujeme hladké tésto na nudle a nechame zakry-
té pdl hodiny odpocivat. Tésto rozdélime na tfi nebo &tyfi dily a kazdy kus vyvali-
me na tenko. Rozvalené tésto nechame chvili proschnout a pak nakréjime na Sir-
Si nudle.

V hrnci zahfejeme mléko spolu s maslem nebo sédlem a nudle v ném uvafime do
meékka. Obsah hrnce vsypeme do velké misy, mirné polijeme rozpuSténym maslem
a podle chuti posypeme cukrem a mletou skofici.

Aus Mehl, Ei, Salz und Wasser einen glatten Nudelteig kneten und eine halbe
Stunde abgedeckt rasten lassen. Teig dritteln oder vierteln und die Stiuicke jeweils
dunn ausrollen. Teigplatten kurz tbertrocknen lassen und dann zu Bandnudeln
schneiden.

Die Milch mit Butter oder Schmalz in einem Topf erhitzen und die Nudeln darin gar
kochen. Den Inhalt des Topfes in eine grof3e Schiissel leeren, etwas zerlassen But-
ter dartiber giel3en und nach Wunsch mit Zucker und Zimtpulver bestéauben.

JAHODOVA OMACKA NA KNEDLIKY
ERDBEERSAUCE ZU GERMKNODELN

(Vysocina)

1,51 jahod
mouckovy cukr podle chuti
100 ml vody

1 IZicka soli, 3 hiebicky, bobkovy list, skofice

2 Izice masla
3 lIzice hladké mouky

Jahody rozmackame a osladime podle chuti, zalijeme vodou, pfidame sl a kofeni a kratce povafime. Z rozpus-
téného masla a hladké mouky pfipravime jiSku, kterou pfidame do jahodové smési a opét kratce povarime.

Podavame s kynutymi knedliky.

1,5 | Erdbeeren
Staubzucker nach Geschmack
100 ml Wasser

1 Teeloffel Salz, 3 Nelken, Lorbeerblatt, Zimtpulver

2 Essloffel Butter
3 Essloffel glattes Mehl

Erdbeeren zerdriicken und nach Geschmack stiRen, mit Wasser aufgieRen, Salz und Gewirz zugeben und kurz
aufkochen. Einbrenne aus geschmolzener Butter und glattem Mehl zubereiten, der Erdbeermischung zugeben
und nochmals kurz aufkochen. Mit Germknddeln servieren.

ZAHOUR / HEIDELBEERSAUCE

(jizni Cechy / Stidbéhmen)

500 g borlvek

80 g mouckového cukru

IZice masla

sklenice vody

250 ml smetany

Spetka soli, skofice

1 IZice hladké mouky nebo Skrobu

500 g Heidelbeeren

80 g Staubzucker

1 Essloffel Butter

1 Glas Wasse

250 ml Obers

1 Prise Salz, Zimtpulver

1 Essloffel glattes Mehl oder Speisestarke

Bor(vky rozvaiime s cukrem, maslem, vodou a $petkou soli, poté zalijeme
smetanou a ochutime skofici, mGzeme zahustit moukou nebo Skrobem.
Zahour se v jiznich Cechéch piipravuje podobné jako jahodové omacka
z Vysociny, vétsinou se vsak podava samostatné jako sladkéa svacinka.

Heidelbeeren mit Zucker, Butter, Wasser und einer Prise Salz zerkochen
lassen, dann mit Obers lbergiel3en und mit Zimt abschmecken. Man kann
die Heidelbeersauce mit Mehl oder Starke abbinden.

Auf dhnliche Weise wie die Erdbeersauce wird diese Sauce (,Zahour”) in
Stdbdhmen zubereitet. In der Regel wird sie als sti3e Zwischenmahlzeit
extra serviert.
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MASITE POKRMY A OMACKY
FLEISCHSPEISEN UND SAUCEN

h ]

Ve vlastivédném ¢teni o Horacku ze tficatych let minulého stoleti se piSe, ze v chudych vesnickych chalupach by-
valo maso jen tfikrat do roka — o velkych svéatcich. Tento zplisob stravovani se netykal jen Horacka, ale v podstaté
dopravali kazdou nedéli, ktera byla vnimana jako svate¢ni den. Pfilezitosti k bohatéji prostfené tabuli byly vyro¢-
ni svatky jako pout nebo posviceni ¢i hody a také vyznamné rodinné oslavy, pfedevsim svatby. P¥i téchto pfilezi-
tostech se podaval vyvar z masa €i kosti a jako druhy chod varfené maso s omackou nebo pecené.

Na maso se v hospodafstvi chovalo prase, které se pfi podzimni ¢i zimni zabijacce zuzitkovalo do posledniho
kousku. K rychlé konzumaci byly uréeny zabijackové pochoutky od ovaru, podavaného s rlizné upravenym kie-
nem, pres jitrnice, prejt, tlacenku az po ,krvavou“ polévku, které se v rliznych obménach pfipravovaly v ¢eskych
zemich i Rakousku. Vzhledem k nemoznosti dlouhého ukladani masa se zabijacky odehravaly na podzim u pfile-
Zitosti posviceni, nebo v zimé po skonc€eni postniho obdobi adventu, tedy v masopustu, kdy se také konala vét-
Sina svateb. Maso bylo tfeba konzervovat uzenim, prosolovanim, zalitim upeCeného masa do sadla, od pocatku
20. stoleti i zavafovanim. Velmi cenénym produktem bylo vepfové sadlo, které pfedstavovalo zakladni omastek
a ddlezity zdroj tuku pro téZce pracujici venkovany. Ve 20. stoleti se veprova pecené &i fizek staly synonymem
Ceské svéatecni kuchyné.

Ve vétSiné hospodarstvi se chovaly slepice, které nesly uzitek pfedevsim v podobé vajec prodavanych na mést-
skych trzich, kohouti a starSi nosnice se rovnéz zabijeli na maso. Husy vedle masa poskytovaly kvalitni sadlo
a také pefi, jejich chov byl ale stejné jako v pfipadé kachen pomérné drahy. V fadé usedlosti pod tramy Ci v ho-
lubniku sidlili holubi, od prvni tfetiny dvacatého stoleti se zvysil chov kralikd.

Ovce se do druhé poloviny 19. stoleti udrzely jen v hornatych regionech, hovézi se na venkoveé porazelo jen zfid-
ka. Dobytek, ktery nemél v hospodafrstvi vyuziti pro mléko €i pro tah, byl odprodavan na trzich. Hovézi maso by-
lo povaZovano za svateéni pokrm a kupovalo se u feznik.

Zvéfina se na stolech venkovanl (oficialné) zacala objevovat aZ ve druhé poloviné 20. stoleti s rozvojem mysli-
vosti, do té doby byl lov prostym lidem zakazan. V kuchafskych knihdch 19. stoleti nachazime i recepty na zpra-
covani zpévného ptactva, rakd, zab ¢i Ghotl. Rybi pokrmy do lidové stravy pronikly jen v rybnikarskych oblastech
predevsim v jiznich Cechéach, kde se kapfi podavali jako postni pokrm.

In den landeskundlichen Schriften Uber die Region Horacko aus den drei3iger Jahren des vergangenen Jahrhun-
derts ist zu lesen, dass es Fleisch in armen Bauernhéusern auf dem Lande nur dreimal im Jahr, d.h. an grof3en
Festtagen gab. Diese Ernahrungsweise galt nicht nur fiir die Kleinregion Horacko, sondern im Grunde fir alle ar-
men Gebiete und Haushalte. Selbst in den eher vermdgenden Familien vergeudete man das Fleisch nicht. Nur
reichere Menschen génnten sich es jeden Sonntag, der als Festtag wahrgenommen wurde. Anlasse, um die Ta-
fel reicher zu decken, stellten Jahresfeste wie Kirchweihfest, Patronatsfest oder Kirtag und auch bedeutende Fa-
milienfeiern, vor allem Hochzeiten dar. Zu diesen Anléassen servierte man eine Fleisch- oder Knochenbriihe und
als zweiter Gang gekochtes Fleisch mit Sauce oder einen Braten.

Auf Bauernhofen wurden Schweine gehalten, um sich selbst mit Fleisch versorgen zu kdnnen. Es wurde bei ei-
nem Herbst- oder Winterschlachtfest bis zum letzten Stuick verwertet. Zum schnellen Verzehr gab es Schlacht-
fest-Leckerbissen wie Kesselfleisch, das mit auf verschiedener Weise zubereitetem Kren gegessen wurde, sowie
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Leberwurst, Blutwurstmasse, Presswurst hin zur ,Blutsuppe*, die in verschiedenen Abanderungen auch in Oster-
reich zubereitet wurde. Im Hinblick auf die Unmdéglichkeit, das Fleisch lange zu lagern, spielten sich Schlachtfes-
te im Herbst anlasslich des Kirtags oder im Winter nach dem Abschluss der Fasten- und Adventszeit, das heif3t
wahrend der Faschingszeit — wenn auch die meisten Hochzeiten gefeiert wurden — ab. Das Fleisch lief3 sich durch
Rauchern, Pokeln, UbergieRen des gebratenen Fleisches mit Schmalz, seit Anfang des 20. Jahrhunderts auch
durch Einmachen konservieren. Ein sehr geschétztes Produkt war das Schweineschmalz, das ein Grundfett und
eine sehr wichtige Fettquelle fir die schwer arbeitende Landbevokerung darstellte. Im 20. Jahrhundert wurden
Schweinsbraten oder Schnitzel zum Synonym fir tschechische festliche Kiiche.

Auf den meisten Bauernhdofen hielt man Hihner vor allem um mit Eierern versorgt zu sein. Eier wurden dann auf
den Stadtmarkten verkauft, Hahne und altere Legehtihner wurden fur die Zwecke der Fleischzucht gehalten. Gén-
se lieferten neben dem Fleisch auch ein hochwertiges Schmalz und Federn. Die Gansezucht — so wie die Enten-
zucht — war jedoch eine relativ teure Angelegenheit. In einer Reihe von Anwesen wurden Tauben unterhalb der
Balken oder in einem Taubenschlag gehalten. Seit dem ersten Drittel des zwanzigsten Jahrhunderts nahm die
Kaninchenzucht zu.

Schafe wurden bis zur zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts nur in den bergigen Regionen gehalten. Rinder wur-
den auf dem Lande nur selten geschlachtet. Das Vieh, das in der Wirtschaft nicht als Milch- oder Lasttier diente,
wurde auf den Markten verkauft. Rindfleisch wurde fir ein festliches Gericht gehalten und bei den Fleischern ge-
kauft.

Wildbret kam (offiziell) erst in der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts — mit der Entwicklung des Jagdwesens —
auf die Tische der landlichen Bevélkerung. Bis dahin war die Jagd fur das einfache Volk untersagt. In Kochbu-
chern aus dem 19. Jahrhundert findet man auch Rezepte fir die Zubereitung von Singvdgeln, Krebsen, Fréschen
oder Aalen. Fischgerichte drangen in die Volkskost nur in den Teichwirtschafts-Gebieten ein. Es handelte sich vor
allem um Sudbéhmen, wo Karpfen als Fastengericht serviert wurden.

HOVEZI NEBO SKOPOVE MASO S KROUPAMI-_%;% ‘ ‘

RIND- ODER HAMMELFLEISCH MIT ROLLGERSTE

(jizni Morava, z PlavCe / Sidmahren, aus Plavec)

500 g skopového nebo hovéziho masa zazvor, Safran, pfipadné majoranka, ¢esnek
1 celer sal
2 kofenové petrzele 500 g krup

celerova a petrzelova nat’

Syrové skopové nebo hovézi maso nakrajime na mensi kousky, vypereme ve studené vodé a vafime v osole-
né vodé na mirném ohni. P¥i vafeni osolime a priibézné sbhirame na povrchu vzniklou pénu. K masu nasledné
pridavame na kousky pokrajeny celer, petrZel, mladou celerovou a petrZelovou nat, trochu zazvoru a Safra-
nu. V druhém hrnci sou€asné vafime kroupy. KdyZ jsou povarené, pridame je k jiz zméklému masu, dovari-
me do mékka, scedime prebytec¢nou vodu a podavame.

Namisto krup je mozné pridat k jeSté nedovafenému masu na platky nakrajené brambory. Okofenime podob-
né jako pfi pfipravé varianty s kroupami, pouze vynechame Safran a zahustime jiSkou z masla a mouky.
Dochutit mizeme jeSté majorankou a rozetfenym cesnekem. Vyvar z masa navic poslouzi jako vyborna
polévka.

500 g Hammel- oder Rindfleisch Ingwer, Safran, evt. Majoran, Knoblauch
1 Sellerieknolle Salz

2 Petersilwurzeln 500 g Rollgerste

Sellerie- und Petersilienkraut

Rohes Hammel- oder Rindfleisch in kleine Stlicke schneiden, in kaltem Wasser waschen und in Salzwas-
ser langsam bei maRigem Feuer kochen. Beim Kochen salzen und einen auf der Oberflache entstandenen
Schaum laufend abschopfen. Dem Fleisch anschlieRend die in Stlickchen geschnittene Sellerie und Pe-
tersilwurzeln, frisches Sellerie- und Petersilienkraut und etwas Ingwer und Safran zugeben. Die Rollgers-
te gleichzeitig in einem anderen Topf kochen. Wenn sie fertig ist, dem weich gewordenen Fleisch zugeben,
weiterkochen. Die Uberschiissige Briihe abseihen und das Gericht servieren.

Anstatt der Rollgerste kann man dem noch nicht ganz weichen Fleisch in Scheiben geschnittene Kartoffeln
zugeben und mitkochen. Ahnlich wie bei der Zubereitung der Rollgersten-Variante wiirzen, nur den Safran
weglassen und mit einer Einbrenne aus Butter und Mehl andicken. Man kann noch mit Majoran und mit Salz
zerriebenem Knoblauch abschmecken. Die Fleischbriihe dient dartiber hinaus als hervorragende Suppe.
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ZADELAVANE TELECI S KNEDLICKY
EINGEMACHTES KALBFLEISCH MIT KNODELN

(jizni Morava, ze Znojma / Suidmahren, aus Znojmo)

10 housek 150 g mletych vepfovych jater

50 g rozpusténého masla strouhanka na obaleni

500 ml mléka 600 g pokrajeného teleciho, pfipadné hovéziho
2 cela vejce Ci vepfového masa

1 I1Zicka soli, zelena petrzel 100 g Speku &i slaniny

250 g hrubé mouky

V hlubsim kastrolu do rizova vySkvafime platky slaniny ¢i Speku, na které poloZime ocisténé maso. Pfiklo-
pime poklici a nechdme dusit do mékka, maso pribézné podlévame vodou.

Housky nakrajime na kousky, polijeme rozpusténym maslem, pfidame teplé mléko a nechame pul hodiny
odstat. Pridame vejce, sll, nasekanou zelenou petrzelku (asi tak vétsi kyticku”), dale hrubou mouku a mle-
t4 veprova jatra. Ze vzniklého tésta tvarujeme malé knedli¢ky o priméru 2—3 cm, které obalime ve strou-
hance.

Zméklé duSené maso vyjmeme z kastrolu, do kterého nalijeme asi 2 litry vody. Pfivedeme k varu a asi 5 minut
v ni zavarime pripravené knedlicky. Podle chuti m&zeme pfisolit, podle potfeby i zahustit jiSkou. Maso nakra-
jime na platky a vlozime zpét do omacky s uvarenymi knedlicky.

Tento pokrm, prejaty z méstanské kuchyné, byl zaznamenan ve Znojmé a pro svou vyzivnou hodnotu byval
pripravovan rodickam.

10 Semmeln 150 g faschierte Schweineleber

50 g zerlassene Butter Semmelbrésel zum Panieren

500 ml Milch 600 g geschnittenes Kalbfleisch, beziehungsweise
2 ganze Eier Rind- oder Schweinefleisch

1 Teelo6ffel Salz, griine Petersilie 100 g griiner Speck oder geraucherter Speck

250 g griffiges Mehl

Speck oder geraucherten Speck in Scheiben schneiden und in einer tieferen Kasserolle goldbraun ausbra-
ten, darauf das Fleisch im Ganzen legen, mit einem Deckel abdecken und weich diinsten lassen. Dabei das
Fleisch immer wieder mit Wasser begiel3en.

Die Semmeln in Stlicke schneiden, mit geschmolzener Butter Gbergie3en, warme Milch zugeben und eine
halbe Stunde stehen lassen. Eier, Salz, gehackte grine Petersilie (ein gro3erer Bund), sowie griffiges Mehl
und faschierte Schweineleber zugeben. Aus dem entstandenen Teig kleine Knddel mit einem Durchmesser
von 2—-3 cm formen, in Mehl wenden.

Das weich gediinstete Fleisch aus der Kasserolle herausnehmen. In dieselbe Kasserolle etwa 2 Liter Was-
ser giel3en. Zum Sieden bringen und die vorbereiteten Knddel darin ca. 5 Minuten kochen lassen. Je nach
Geschmack kann man salzen, nach Bedarf auch mit einer Einbrenne binden. Das Fleisch 