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Tachovska kucharka

recept, pribéhd a vzpominek

Tachauer Kochbuch

der Rezepte, Geschichten und Erinnerungen

Vorwort

... tém, pro které je jidlo néco vic nez kazdodenni nutnost.
... an die, fiir die das Essen etwas mehr bedeutet als nur alltigliche Notwendigkeit.

Vydejme se na cestu Tachovskem - svéraznou krajinou zdpadnich Cech na hranici s Ba-
vorskem. Poznejme tachovsky region prostfednictvim chuti, viini a vzpominek jeho
soucasnych i minulych obyvatel. Tato kniha pojednava nejen o jidle, ale zejména o li-
dech, jejich zivoté a pribézich spojenych s mistnimi udalostmi i velkymi déjinami; je
kolazi vytvorenou z recepti, vypovédi pamétnikd a stfipka z historie, ktera poskytuje
jedinecny pohled na kazdodennost zasazenou do kontextu klicovych momentti 20. sto-
leti.

Kazdy z nas si ve své paméti uchovava fadu vzpominek na riizné udalosti, které se staly
a které jsou spojeny nejen s konkrétnim mistem, ale rovnéz s dal$imi vjemy. Pamét je
spojena se smysly a jidlo, které¢ vnimame vSemi smysly, je jednim z nejvyznamnéjsich
nositeld vzpominek. Jidlo stimuluje vzpominani na minulé déje a muze evokovat vzpo-
minky spojené s Sir§im kontextem urcité udalosti. Skrze vzpomindni na détstvi, své
blizké, domov nebo konkrétni osoby si mozna vybavime i konkrétni chuté a viiné a na-
opak si pfi vzpomince na jedine¢né chuté a viiné vybavime detaily urcité situace. Zkuste
to, zavrete oci a zavzpominejte na chuté a viiné vaseho détstvi...

Machen wir uns auf den Weg durch die Tachauer Gegend - durch die eigenartige Land-
schaft Westbohmens an der bayerisch-béhmischen Grenze. Lernen wir gemeinsam die
Tachauer Region mittels Geschmicke, Diifte und Erinnerungen ihrer gegenwirtigen

sowie fritheren Bewohner kennen. Dieses Buch behandelt nicht nur das Essen, sondern
auch die Menschen, ihr Leben und ihre Geschichten, die mit lokalen Ereignissen sowie
mit der groflen Geschichte verbunden sind; es stellt eine aus Rezepten, Aussagen der
Zeitzeugen und Scherben der Historie entstandene Kollage dar, die uns einen einzi-
gartigen Blick auf den Alltag im Kontext der Schliisselmomente des 20. Jahrhunderts
anbietet.

Jeder von uns bewahrt im Gedéchtnis viele Erinnerungen an verschiedene Ereignisse,
die geschahen und die nicht nur mit einem konkreten Ort verbunden sind, sondern
zugleich mit verschiedenen Wahrnehmungen, Empfindungen. Das Gedéchtnis ist mit
Sinnen verkniipft und das Essen, das man mit allen Sinnen wahrnimmt, ist einer der
wichtigsten Tréger der Erinnerungen. Durch das Essen wird das Erinnern an vergan-
genes Geschehen stimuliert, wodurch auch die auf einen breiteren Kontext eines be-
stimmten Ereignisses bezogenen Erinnerungen hervorgerufen werden konnen. Durch
das Erinnern an die Kindheit, an die Ndchsten, das Heim oder an bestimmte Personen
stellen wir uns vielleicht auch konkrete Geschmécke und Diifte vor oder umgekehrt:
bei der Erinnerung an einzigartige Geschmicke und Diifte werden Details einer be-
stimmten Situation plétzlich wieder offenbar. Versuchen Sie das, machen Sie die Augen
zu und erinnern Sie sich an die Geschmicke und Diifte Threr Kindheit...
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Privodkyné krajinou jidla a vzpominani

Kucharka, kterou drzite v ruce, je plna obrazk, receptd, jidla a s nim spojenych ptibéhi
téch, kteti zili nebo dosud Ziji na Tachovsku. Je vénovana tém, ktef1 jej byli nuceni opus-
tit, i tém, ktefi sem prisli a hledali novy domov; zachycuje rovnéz ty, ktefi se zde narodili
a mohli ziistat, i ty, ktefi zde byli s nami a jiZ nejsou. Hlavnimi privodkynémi po cesté
krajinou jidla a vzpominek jsou ¢tyfi zeny, v jejichz zivoté se zrcadli osudy a udélosti
regionu - pani Hermine, pivodem z vysidlené némecké rodiny, pani Hana, ptivodem
ze slovenské rodiny z Rumunska, pani Anna, ptivodem z rusinské rodiny z Rumunska,
a pani Marie, ptivodem z Cech.

V obdobi pted druhou svétovou valkou bylo Tachovsko jazykové velice homogennim
regionem obyvanym vétsinové Némci, na venkové zilo také nepocetné zidovské oby-
vatelstvo, ¢eskda mensina byla tvofena prevazné ufedniky a zaméstnanci statni spravy.
Mezi Ceské obyvatelstvo patfila i nase privodkyné Marie, ktera byla ptivodem z Cech
a prisla na Tachovsko spolu s manzelem (draznim stavitelem) v obdobi prvni Cesko-
slovenské republiky. Hlavnimi zdroji informaci o pani Marii a jeji kuchyni nam byly
kucharské sesity, které si vedla, a vzpominky jeji voucky.

Do zivota regionu zasahly vyrazné vale¢né udalosti: ¢esti ufednici museli opustit po-
hrani¢i po mnichovské dohod¢ pred zac¢atkem valky, zZidovsti obyvatelé valku vétsinou

neprezili a tachovsti Némci byli po valce nucené odsunuti. Je obtizné shrnout nuceny
odsun némeckého obyvatelstva do nékolika vét, ale je nutné zminit alespon okolnosti,
které se vyraznou mérou podileji na Zivoté regionu do dne$nich dnii a ovliviuji i téma
zpracovavané v této knize. Nuceny odsun némeckého obyvatelstva probihal na Tachov-
sku v letech 1945 az 1947. Odsunuté némecké obyvatelstvo odchazelo zejména do sou-
sedniho Bavorska, pricemz se casto tito lidé usidlili nedaleko ¢esko-némecké hranice,
témér na ,dohled” od svého ptivodniho domova. Nékteri Némci mohli nebo museli na
Tachovsku z riiznych diivodi zistat, jednalo se napriklad o specialisty v priimyslu, oso-
by ze smiSenych manzelstvi nebo ty, ktefi ztstali na pfimluvu vlivnych mistnich. Jed-
nou z nucené odsunutych rodin byla v roce 1946 i rodina pani Hermine, dalsi z nasich
pravodkyni. Hlavnimi zdroji informaci o pani Hermine, jejich receptech a rodinném
zazemi, nam byly jeji kucharské sesity a materialy z muzejniho archivu ve Weidenu.

Jiz v prabéhu odsunu némeckého obyvatelstva byla oblast tachovského pohranici osid-
lovana riznorodymi skupinami obyvatel. Ve srovnani s jinymi vysidlenymi pohranic-
nimi oblastmi nebylo lesnaté a neurodné Tachovsko prili$ atraktivni pro ceské migranty
z vnitrozemi. Pfi dosidlovani zde hrali vyznamnou tlohu ¢eskoslovensti krajané, ktefi
zili v zahranici (Polsko, Slovensko, Ukrajina, Rumunsko nebo Madarsko) a spojovali
svilj ptvod s predvale¢nym Ceskoslovenskem (jez obsahovalo i tizemi Podkarpatské
Rusi). Ceskoslovensti agitdtofi navitévovali oblasti obydlené krajany a zvali je k osidleni
pohranici. Prvni z nich, ktefi vyslyseli jejich vyzvu, se potkali na Tachovsku jesté s pti-
vodnimi némeckymi obyvateli.




Mezi nové ptichozimi byla i rodina slo-
venského pivodu nasi dalsi pravodkyné
- pani Hany, kterd ptisla na Tachovsko
po 2. svétové valce z rumunského Ru-
dohofi. Sedmihradské Rudohoti (Zupy
Bihor a Salaj) bylo v pribéhu historie
pod uherskou, rumunskou i madarskou
spravou. Na prelomu 18. a 19. stoleti
prisli na toto tzemi drobni zemédélci
z Hornich Uher (Gzemi prevazné dnes-
niho Slovenska). V tomto regionu se tak
mluvilo smési rumunstiny, madarstiny
a slovenstiny a pravé odsud pochazeli
predkové pani Hany. O pani Hané jsme
se dozvédély kratce predtim, nez v roce
2017 zemfela, a tak hlavnimi zdroji in-
formaci o jejich receptech a zivotnich
osudech byly rozhovory vedené s jeji
dcerou a vnuckou.

Spolu s reemigracni vlnou krajanti z Ru-
munska se na Tachovsko dostali i dosid-
lenci feckokatolického vyznani, ktefi se
pozdéji priklonili k pravoslavi. K nim patfila i rodina nasi privodkyné — pani Anny,
ktera prisla na Tachovsko v zimé roku 1947 z oblasti Tarna Mare. Tato oblast byla do
poloviny 20. stoleti obydlena slovenskymi Rusiny. Rusini jsou obyvatelé byvalé Podkar-
patské Rusi (dne$ni ukrajinska Zakarpatska oblast) a okolnich regiont (véetné vychod-
nich c¢asti Slovenska), ovsem vzhledem k jejich rozsahlé migraci zptisobené nejcastéji
ekonomickymi divody je najdeme i v dal$ich zemich. Hlavnimi zdroji informaci o pani
Anné byly rozhovory, které jsme s ni uskutecnily v letech 2013 az 2016, a rovnéz rozho-
vory s jejimi pribuznymi.

Dalsimi privodkynémi a privodci krajinou jidla a vzpominani nam byla fada dalsich
pamétniki rozlicného ptvodu, ktefi zili nebo Ziji na Tachovsku a mohli nas provadét
svym vypravénim. Jejich seznam spolu se zdkladnimi informacemi o nich naleznete
v zavéru této knihy. U vybranych pamétnika byla na jejich pfani kfestni jména anony-
mizovana.

Kniha je rozdélena do ¢tyf hlavnich casti, které odpovidaji ctyfem ro¢nim obdobim,
a jsou vzdy uvozeny medailonem o Zivoté jedné z hlavnich privodkyn. Tato koncepce
kucharky ovsem neznemoziuje, abyste si ji otevieli na jakémkoliv misté a zacetli se do ni.

Begleiterinnen durch die Landschaft des Essens und
der Erinnerungen

Das Kochbuch, das Sie gerade in Thren Hénden halten, beinhaltet etliche Bilder, Re-
zepte, Gerichte und damit verbundene Geschichten deren, die in der Tachauer Region
lebten oder bisher leben. Es ist denjenigen gewidmet, die gezwungen wurden, diese
Gegend zu verlassen, sowie denen, die hierher kamen, um neue Heimat zu finden; darin
werden sowohl diejenigen betrachtet, die hier geboren wurden und bleiben durften, als
auch die, die hier waren und nicht mehr da sind. Die Hauptbegleiterinnen auf dem Weg
durch die Landschaft des Essens und der Erinnerungen sind vier Frauen, deren Leben
die Schicksaale und Ereignisse der Region widerspiegeln — Frau Hermine aus der aus-
gesiedelten deutschen Familie, Frau Hana aus der slowakischen Familie aus Rumaénien,
Frau Anna aus der ruthenischen Familie aus Ruménien und Frau Marie aus Bohmen.

Vor dem zweiten Weltkrieg war die Tachauer Gegend eine sprachlich eigentlich sehr
homogene Region, die vorwiegend von der deutschsprachigen Bevolkerung bewohnt
wurde, auf dem Lande lebte eine geringe Anzahl jiidischer Bevolkerung und die tsche-
chische Minderheit wurde vorwiegend von Beamten und Angestellten der Staatsver-
waltung gebildet. Zu der tschechischsprachigen Bevolkerung gehorte auch unsere
Begleiterin Marie, die aus Bohmen stammte und in die Tachauer Region mit ihrem
Gatten (dem Bahnbauer) in der Zeit der ersten Tschechoslowakischen Republik kam.
Die Hauptquellen der Informationen tiber Frau Marie und tiber ihre Kiiche waren fiir
uns ihre Kochhefte, die sie fithrte, und die Erinnerungen ihrer Urenkelin.

Das Leben der Region wurde deutlich === ratts

. .. I e :
von den Kriegsereignissen betroffen: i Y
die tschechischen Beamten mussten
nach dem Minchner Abkommen vor
dem zweiten Weltkrieg das Grenzge-
biet verlassen, die Mehrheit der jidi-
schen Bevolkerung wurde wahrend des
Krieges ermordet, die deutschsprachi-
gen Bewohner der Tachauer Region
wurden nach dem Krieg unter Zwang
ausgesiedelt. Es ist kompliziert die
Zwangsaussiedlung der deutschsprachi-
gen Bevolkerung in ein paar Sdtzen zu-
sammenzufassen, aber es ist notwendig,
wenigstens solche Umstinde zu nen-
nen, die bis heute das Leben der Regi-
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on sowie das in diesem Buch dargestellte Thema beeinflussen. Die Zwangsaussiedlung
der deutschsprachigen Bevolkerung verlief in der Tachauer Region in den Jahren 1945
bis 1947. Die ausgesiedelten deutschen Bewohner gingen vor allem in das benachbarte
Bayern, wobei sich diese Menschen oft unweit der deutsch-tschechischen Grenze ansie-
delten, fast in Sichtweite ihrer urspriinglichen Heimat. Manche Deutsche wollten und
durften oder im Gegenteil mussten in der Tachauer Region aus verschiedenen Griinden
bleiben, es handelte sich zum Beispiel um Experten in der Industrie, Personen aus den
Mischehen oder um die, die aufgrund der Fiirbitte der einflussreichen Tschechen nicht
weggehen mussten. Eine der zwangsausgesiedelten Familien war im Jahre 1946 auch die
Familie von Frau Hermine, der nachsten unserer Begleiterinnen. Die Hauptquellen der
Informationen tiber Frau Hermine, ihre Rezepte und ihr Familienumfeld waren fiir uns
ihre Kochhefte und Materialien aus dem Archiv des Stadtmuseums Weiden.

Bereits wahrend der Zwangsaussiedlung wurde das Tachauer Grenzgebiet mit verschie-
denen Bevolkerungsgruppen nachgesiedelt. Im Vergleich mit anderen ausgesiedelten
Grenzregionen war die waldige und unfruchtbare Tachauer Gegend fiir die Migran-
ten aus dem tschechischen Innenland weniger attraktiv. Bei der Nachsiedlung spielten
hier die tschechoslowakischen Landsleute eine bedeutende Rolle, die im Ausland lebten
(Polen, die Slowakei, Ukraine, Ruméanien oder Ungarn) und ihre Herkunft mit der Vor-
kriegstschechoslowakei verbanden (die auch das Gebiet Transkarpatiens umfasste). Die
tschechoslowakischen Agitatoren besuchten die von den Landsleuten bewohnten Ge-
biete und luden sie zur Besiedlung des Grenzgebiets ein. Die ersten von ihnen, die diese
Aufforderung erhorten, begegneten in der Tachauer Region noch den urspriinglichen
deutschsprachigen Bewohnern.

Unter den Neukommenden war auch die Familie slowakischer Herkunft, aus der unsere
néchste Begleiterin Frau Hana stammte. Sie kam in die Tachauer Region nach dem zwei-
ten Weltkrieg aus dem Siebenbiirgischen Erzgebirge. Das Siebenbiirgische Erzgebirge
(Gaue Bihor und Salaj) war wihrend der Geschichte unter der ungarischen, ruméni-
schen sowie magyarischen Verwaltung. An der Wende des 18. und 19. Jahrhunderts ka-
men kleine Landwirte aus Oberungarn (vorwiegend das Gebiet der heutigen Slowakei)
in diese Gegend. In dieser Region mischten sich das Rumaénische, Ungarische und
Slowakische, und gerade von hier stammten die Vorfahren von Frau Hana. Uber Frau
Hana erfuhren wir kurz vor ihrem Tod im Jahre 2017, deshalb sind die Hauptquellen
tiber ihre Rezepte und Lebensschicksale die Gespriache mit ihrer Tochter und Enkelin.

Gemeinsam mit der Remigrierungswelle der Landsleute aus Ruménien kamen in die
Tachauer Region auch die Nachsiedler der griechisch-katholischen Konfession, die spa-
ter zur Orthodoxie konvertierten. Zu ihnen gehorte auch die Familie unserer Begleite-
rin - Frau Anna, die in die Tachauer Region im Winter des Jahres 1947 aus dem Gebiet
Tarna Mare kam. Dieses Gebiet wurde bis zur Halfte des 20. Jahrhunderts von slowa-

kischen Ruthenen besiedelt. Die Ruthenen sind Bewohner des Transkarpatiens und der
nahliegenden Regionen (samt Ostteilen der Slowakei), aber wegen der vor allem durch
die 6konomischen Griinde verursachten Migration leben sie auch in anderen Landern.
Die Hauptquellen der Informationen tiber Frau Anna waren die Gespréche, die wir mit
ihr in den Jahren 2013 bis 2016 fiihrten, und zugleich auch die Gesprache mit ihren
Verwandten.

Weitere Begleiterinnen und Begleiter durch die Landschaft des Essens und der Erinne-
rungen waren fiir uns zahlreiche Zeitzeugen verschiedener Herkunft, die in der Ta-
chauer Region lebten oder leben und die uns mit ihrer Erzdhlung begleiten konnten.
Thre Liste samt den Hauptinformationen iiber sie finden Sie am Schluss dieses Buches.
Bei manchen Zeitzeugen wurden auf ihren Wunsch ihre Vornamen anonymisiert.

Das Buch wird in vier Hauptteile gegliedert, die vieren Jahreszeiten entsprechen und
immer mit dem Medaillon tiber das Leben einer der Hauptbegleiterinnen eingefiihrt
werden. Diese Struktur des Kochbuchs macht es aber nicht unmaglich, dieses auf belie-
biger Stelle zu 6ffnen und sich darin zu vertiefen.




Orientaci v kolazi raznych zdroja, vypovédi pamétnika a dalsich informaci usnad-
nuji nasledujici ikony:

Die Orientierung in der Kollage verschiedener Quellen, Aussagen der Zeitzeugen
und weiterer Informationen wird durch folgende Symbole erleichtert:

Citace / Zitat Doplnujici informace /

Erginzende Information

Recept / Rezept

Medailon / Medaillon

Poznamka autorek /
Kommentar der Autorinnen

Kuchynské ¢teni a psani

Vedle vypoveédi pamétnic a pamétnikii ndm byly vyznamnym zdrojem informaci ru¢-
né psané kucharské sesity. Sesity zachycuji nejen rtizné recepty, ale i ru¢né psané po-
znamky svych majitel@i, vysttizky z novin a vselijaké dalsi postfehy mnohdy pfesahujici
prosty podklad k domacimu vareni. Recepty z kucharskych sesitti jsou ponechany ve
formatu, v jakém byly v origindle, proto je nékdy recept uveden ve formé textového
navodu, jindy s uvedenim vyctu surovin, mnohdy nejsou uvedeny vahy a mnozstvi.
Neékteré komentéie k receptu jsou proto uvedeny i v pozndmkdch autorek. Rada dalsich
namétl k obsahu i obrazovému doprovodu byla ziskana z rozlicnych pamétovych pra-
ment, archivnich zdrojt, kniznich publikaci, ¢asopisti a dal$ich materiali uvedenych
v seznamu na konci publikace.

e

Lesen und Schreiben in der Kiiche

Neben den Aussagen der Zeitzeugen stellten die handschriftlichen Kochhefte eine
wertvolle Informationsquelle dar. Die Hefte beinhalten nicht nur verschiedene Rezepte,
sondern auch handgeschriebene Notizen einzelner Inhaberinnen, Zeitungsausschnit-
te und vielerlei weitere Bemerkungen, die oft den Rahmen der bloflen Grundlage fiir
das Hauskochen tiberschritten. Die Rezepte aus den Kochheften werden hier in der
Originalfassung veréffentlich, deshalb werden bei manchen Rezepten Texte mit Zube-
reitungsbeschreibungen angegeben, bei anderen werden nur die Zutaten aufgelistet, oft
fehlen die Angaben iiber Gewicht und Menge. Deshalb werden solche Rezepte noch in
den Kommentaren der Autorinnen erginzt. Viele weitere Vorschlige zum Inhalt sowie
zu den Abbildungen wurden aus verschiedenen Erinnerungs- und Archivquellen,
Biichern, Zeitschriften und weiteren Materialien gewonnen, die in der Liste am Ende
der Publikation genannt werden.
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Vyznamnym zdrojem informaci ndm byla Freislebenova sbirka - ce-
lym ndzvem v némeckém origindle: Heimat an der Grenze — Geschich-
te des Bezirks Tachau, v ¢eském prekladu: Vlast na hranicich - déjiny
okresu Tachov. Alfred Freisleben, ptivodem z vysidlené némecké rodi-
ny, se narodil v roce 1930 v Po-
fejové a zemfel v Norimberku
v Bavorsku v roce 2013. Ten-
to rodak z Tachovska vytvoril
rozsahlou sbirku dokumentt
doplnénou o vlastni komenta-
fe a texty o svém domovském
regionu. Na zdakladé vyhod-
noceni celé rady historickych
knih, sbéru novinovych clan-
kd, zvefejnénych i rukopisnych
mistnich kronik, vzpominek,
denikd, ale i prostfednictvim
zaznamu rozhovort s pribuz-
nymi aroddky mapuje histo-
rii okresu Tachov z pohledu
tamnich ceskych Némch. Ve
své predmluvé zdtraznuje, ze
se nesnazil zachytit pouze vy-
znamné historické udalosti,
které mély na jeho kraj fatalni
- vétSinou negativni — dopad, ale hlavné podat svédectvi o kazdoden-
nich ptibézich ze zivota krajani. Mezi nepfebernym mnozstvim vzpo-
minek najdeme i ty, které se vazi k jidlu a vareni.

Eine bedeutende Informationsquelle war fiir uns die Freislebens Samm-
lung. Es handelt sich um eine bisher nicht publizierte Archivquelle, die
aus dem Gesichtspunkt der deutsprachigen Bevolkeruntg in vielfaltigen
Textsorten die Geschichte der Tachauer Region darstellt. Die Sammlung
oder Chronik wird unter dem Namen: Heimat an der Grenze — Geschich-
te des Bezirks Tachau im Stadtmuseum Weiden bewahrt. Sie wurde von
Alfred Freisleben (Purschau 1930 — Niirnberg 2013) zusammengestellt, er
erganzte die verschiedensten Dokumente (Zeitungsartikel, Passagen aus
Lokalchroniken, Memoiren, Tagebiicher, Erzdhlung der Zeitzeugen usw.)
aufgrund der Auswertung von einer Reihe historischer Publikationen und

auch aufgrund der Reflexion der personlichen Erlebnisse um den eigenen
Kommentar. Dadurch entstand eine einzigartige Sammlung, die nicht nur
die Reihenfolge der historischen Meilensteine im Grenzgebiet prasentiert,
sondern auch Erlebnisse,
Ansichten und Erinnerun-
gen der deutschsprachigen
Bewohner der Tachauer Re-
gion umfasst. Gerade diesen
Aspekt betont Freisleben in
seinem Vorwort: er bemiih-
te sich eigentlich nicht nur
darum, die wichtigen his-
torischen Ereignisse festzu-
halten, die fiir seine Region
fatale - meistens negative —
Auswirkungen hatten, son-
dern vor allem tber die All-
tagsgeschichten aus dem Leben der Landsleute zu berichten. Unter der
unerschopflichen Anzahl der Erinnerungen finden wir viele, die sich auch
auf Essen und Kochen beziehen.
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Rozmanitost tématu a regionu se odrazi i v jazyce vyuzitych pisemnych a mluvenych
zdrojt. V originalech receptti a pfibéht zamérné ponechavame specificky raz a ptivod-
ni styl textu i mluvy, at se jedna o dialektismy ¢i ojedinéla slova z feci ze zemé ptivodu
vzpominajicich pamétnikd, nespisovné vyrazy, slang nebo o typické rysy mluvené feci
v toku vypravovani a jeho emocionalni zabarveni.

Svéraznost vypravéci a jejich kraje se pak ozyva v obou jazycich - cestiné i némciné
- a podtrhuje mozaikovity charakter celé knihy. Specifické rysy jsou zachovany i v pre-
lozené verzi, ktera vzdy nasleduje za ptivodnim znénim. Respektujeme odlisnosti pri
stridani stylistickych utvart (recept, vypravovani, komentar) a rovnéz se inspirujeme
i celkovym jazykovym ztvarnénim jednotlivych textt, pficemz v piekladu prejimame
jejich specifika, a to zejména ve slovni zasobé. Do ¢eského i némeckého prekladu tak
pronikly pravé ony typické regionalni ¢i narecni prvky: v némciné se jedna zejména
o vliv jihonémeckého standardu (v originalech je patrny vliv rozsifenych rakouskych
kucharskych knih) nebo pfimo o bavarismy, které ¢asto reflektuji kontakty mezi némci-
nou a ¢estinou v prihrani¢ni oblasti. V ¢estiné pak vyuzivame hovorovych ¢i nespisov-
nych vyrazi, abychom zejména vypravénym texttim dodaly na autenticnosti a sblizily
obé¢ jazykové mutace.



Nékteré vyrazy nebo pasaze si vyzadaly veskrze tviir¢i feSeni v podobé neologismt (ze-
jména u prejimek nazvti jidel z jinych slovanskych jazyki), originalnich slovnich spoje-
ni (opét u nare¢nich oznaceni pokrmu) nebo u ver$ovanych ukazek lidové slovesnosti.
U uvodnich prislovi a citatt v nadpisech kapitol naleznou ¢tenati dokonce rizné tema-
ticky se doplnujici idiomy, které skute¢né v jednotlivych jazycich existuji.

Ceska a némecka verze textu tak neni pouhym prekladem. Predstavuje hravé prolina-
ni, stejné jako tomu je v regionu, ktery zachycujeme. Oddélené nabizeji varianty stejné
kvalitni zazitek pro vSechny, ktefi vlidnou pouze jednim z téchto jazyki. Nejlépe si vsak
knihu vychutnate, budete-li ji ¢ist nerozlu¢né v obou fecech a odhalovat v ni onen sou-
zvuk, zrcadleni a vzdjemnou (nejen) jazykovou inspiraci.

Die Vielfalt des Themas und der Region spiegelt sich auch in der Sprache der verwende-
ten schriftlichen sowie miindlichen Quellen wider. In der Originalfassung der Rezepte
und Geschichten werden mit Absicht der spezifische Charakter und urspriingliche Stil
des Textes und der Rede bewahrt, egal ob sich um Dialektismen oder vereinzelte Worter
aus der Sprache der Herkunftslander der Zeitzeugen, Ausdriicke aus der Umgangsspra-
che oder dem Slang oder um andere typische Merkmale der Miindlichkeit im Strom der
Rede beim Erzéhlen und um die emotionelle Firbung handelt.

Die Einzigartigkeit der Erzdhler und ihrer Region erschallt dann in beiden Sprachen
— im Deutschen sowie im Tschechischen - und unterstreicht den mosaikartigen Cha-
rakter des ganzen Buches. Die spezifischen Attribute werden auch in den tibersetzten
Passagen erhalten, die immer nach der Originalfassung folgen. Wir respektieren die
Unterschiede beim Wechseln der Gattungen (Rezept, Erzahlung, Kommentar) und
lassen uns auch von der gesamten sprachlichen Gestaltung der einzelnen Texte inspirie-
ren, wobei bei der Ubersetzung zugleich ihre Spezifika iibernommen werden, vor allem
dann im Wortschatz. In die deutsche sowie tschechische Ubersetzung haben gerade jene
typischen regionalen oder mundartlichen Elemente durchgedrungen: in der deutschen
Sprache handelt es sich besonders um den Einfluss des siiddeutschen Standards (in den




Originaltexten ist der Einfluss der beliebten &sterreichischen Kochbiicher offensicht-
lich) oder direkt um Bavarismen, in denen oft die Kontakte zwischen dem Deutschen
und Tschechischen im Grenzgebiet reflektiert werden. In der tschechischen Sprache
verwenden wir die Ausdriicke des miindlichen Standards oder der Umgangssprache,
um vor allem bei den erzéhlten Texten die Authentizitit zu erh6hen und beide sprach-
liche Versionen niher zu bringen.

Manche Ausdriicke oder Passagen verlangten eine durchaus kreative Losung in der
Form von Neologismen (vor allem bei der Ubernahme der Bezeichnungen der Gerichte
aus anderen slawischen Sprachen), von originellen Wortverbindungen (wieder bei
mundartlichen Benennungen der Gerichte) oder bei gereimten Texten der Volksdich-
tung. Bei einleitenden Redewendungen und Zitaten am Anfang der einzelnen Kapitel
findet der Leser sogar verschiedene, sich thematisch ergdnzende Idiome, die es wirklich
in einzelnen Sprachen gibt.

Die deutsche sowie tschechische Fassung des Textes sind keine bloflen Ubersetzungen.
Sie stellen eine spielerische Uberschneidung dar, dhnlich wie das der Fall in der Region
ist, die wir préasentieren. Getrennt bieten die Varianten ein gleichméaflig hochwertiges
Erlebnis fiir alle, die nur eine dieser Sprachen beherrschen. Am besten genieflen Sie die-
ses Buch aber, wenn Sie es unzertrennlich in beiden Sprachen lesen und den Einklang,
die Widerspiegelung und die gegenseitige (nicht nur sprachliche) Inspiration darin ent-
decken werden.

Podékovani

Svou vdécnost a podékovani za spolupraci a cenné rady bychom rady projevily zejména
vSem pamétnikim, ktefi méli trpélivost nam mnohdy i opakované sdélovat, vysvétlovat
a vypravét své vzpominky. Kniha vznikala za ochotné spoluprace s Muzeem Ceské-
ho lesa v Tachové, Méstskym muzeem ve Weidenu, obci Lesnd, obci Barnau, Statnim
okresnim archivem v Tachové a mnohymi dal$imi konzultanty z fad nasich spolupra-
covnikd, pratel a znamych.

V kucharce nejsou a ani nemohou byt zachyceny vsechny recepty a pribéhy, které se
nam dostaly do rukou. Vétime vsak, ze vSehochut prezentovana v kuchatce poskytuje
jedine¢ny obraz tachovského regionu. Pojdme spolu s nasimi privodkynémi a praivodci
objevovat zajimavou krajinu chuti, viini a vzpominek.

Krdsnou cestu vam preji
Gabriela, Andrea a Tereza

(autorky)

Danksagung

Unsere Dankbarkeit und unseren Dank
fur die Zusammenarbeit und wertvol-
le Ratschlige wollen wir insbesondere
allen Zeitzeugen duflern, die uns ge-
duldig, oft auch wiederholt erklért, ihre
Erinnerungen mitgeteilt und erzdhlt ha-
ben. Das Buch ist unter der bereitwilligen Zusammenarbeit mit dem Museum des Boh-
mischen Waldes Tachau, Stadtmuseum Weiden, mit der Gemeinde Schonwald, Stadt
Barnau, mit dem Staatlichen Bezirksarchiv Tachau und mit vielen weiteren Beratern
unter unseren Mitarbeitern, Freunden und Bekannten entstanden.

In dem Kochbuch werden nicht alle Rezepte und Geschichten festgehalten, die uns
in die Hande geraten sind. Das wire kaum moglich gewesen. Wir glauben wohl, dass
das im Kochbuch priasentierte Allerlei ein einzigartiges Bild der Tachauer Region bie-
tet. Gehen wir gemeinsam mit unseren Begleiterinnen und Begleitern die interessante
Landschaft der Geschmaicke, Diifte und Erinnerungen entdecken.

Wir wiinschen Thnen eine wunderbare Reise.
Gabriela, Andrea a Tereza
(Autorinnen)




Vybér receptd, pfibéhl a témat i jejich vzajemna provazanost poskytuje pohled na ta-
chovsky region, ktery mize byt do zna¢né miry ovlivnén i osobnostmi autorek a jejich
kazdodennimi zivoty. Pfed témér sto lety kriticky poznamenala Klara Roth v Gvodu ke své
kuchafce, jak malou dilezitost pfikladaji tehdejsi divky varenf:

NVareni pfipadd nasim dneSnim mladym Zendm jako podfadnd Cinnost, protoZe vychova
vychdzi z toho, Ze divkdm je potfeba ddt bud obsdhlé védecké vzdéldni, nebo je poslat do
zaméstndni, jakmile vychodi skolu. Presto ale zistdvd idedlem a pfdnim kazdé mladé Zeny —
at si to ptiznd, nebo ne — byt majitelkou vlastni plotny.”

Klara Roth: Kucharka prosté i lepsi domdcnosti, nakladatelstvi Bonnes a Hochfeld, 1922

Autorky této kuchatky maji obsahlé védecké vzdélani, vychodily nékolik Skol, jsou za-

méstnané a pfiznavaji, ze maji i vlastni plotnu! A pfesto (nebo pravé proto) si uchovavaji
jesté své dalsiidedly a pfani — jedno z nich se jim pIni v podobé této knihy.

Pokousi se tim mimo jiné dolozit, Ze pfani a Zivotni cile Ize stejné jako ingredience kom-
binovat a neni zapotiebi se nékterych kvdli jinym vzdavat. Jen je nutno najit — stejné jako
pfi pfipravé pokrmd — tu spravnou miru.

Die Auswahl der Rezepte, Geschichten und Themen sowie ihre gegenseitigen Bezlige
bieten einen Blick auf die Tachauer Region, der in gewissem Mafe von den Personli-
chkeiten der Autorinnen und ihren alltdglichen
Leben beeinflusst werden kann. Vor fast hun-
dert Jahren bemerkte Klara Roth im Vorwort
zu ihrem Kochbuch kritisch, wie die damaligen
Madchen das Kochen unterschatzen:

,Das Kochen erscheint unserer heutigen weibli-
chen Jugend meist als recht untergeordnete Be-
schdftigung, denn die Erziehung geht darauf aus,
den Mddchen entweder eine recht umfassende
wissenschaftliche Bildung zu geben, oder sie so-
bald sie die Schule verlassen haben, dem Berufs-
leben zuzufiihren. Trotzdem bleibt das Ideal, der
Wunsch einer jeden Jungfrau, mége sie es einges-
tehen oder nicht — der Besitz des eigenen Herdes.”
Klara Roth: Kochbuch fiir den einfachen und fei-
neren Haushalt, Verlag von Boness und Hachfeld,
1922).

Die Autorinnen dieses Kochbuches verfligen
Uber eine umfassende wissenschaftliche Aus-
bildung, haben mehrere Schulen absolviert,
sind berufstdtig und mussen darlber hinaus

zugestehen, dass sie auch einen eigenen Herd
besitzen! Und trotzdem (oder gerade deshalb)
bewahren sie noch ihre anderen Ideale und Win-
sche — einer davon geht ihnen in der Gestalt die-
ses Buches in Erfillung...

Sie versuchen damit unter anderem zu belegen,
dass Wiinsche und Lebensziele genauso wie die
Zutaten kombinierbar sind und dass es nicht not-
wendig ist, auf manche wegen anderer zu ver-
zichten. Man muss nur — wie bei der Zubereitung
von Gerichten - das richtige Maf3 finden.




kdyXjsem byl malej, tak mé mdma
Skolky, ona musela vstdvat d¥v, tak mé viXdycky pXved|a k babikce a ba
mé pozvala ddl. A jak byla zjara jesté po rdnu strasnd zima, tak déda honem:
,Svlikni se a pojX do postele, ne. Tak jsem si vlezl hned pod peMinu. A babiWkd:
,Budeme vstdvat, dédo, a on Mkd: ,Ne, al bude teplo v bardku, aX babiXka
zatopi. Tak jsme byli pod pelinou tak dlouho, neXbylo v bardku teplo. A on
na me: A kdo pude do Skolky?‘ Ja povidam: ,Dédo, jd ti budu pomdh 5
se tam libilo, on mél fajfku a nemél zuby. Tenkrdt nebyly takovy pr
on mél na ty fajfce takovou jako gumiXku, o ty.ddsné

il jako ndmobhik, tak houpaveé a t
hodil jsem s tou fajfkou a napo
a ta byla zlatd.” '
pan Ivan, Pisakva Vesce, rodiXe pivodem z Rumuns

L3

e ,,D‘a'erinnere.g%), als ich klein war, dass mich meine Mama immer in

den Kindergarten brachte, sie musste viel friiher aufstehen, also da brachte
sie mich immer erst zu meifﬁm‘Mnd die GroSmutter lud mich ins
Haus ein. Da war es morgens im Friihjahr noch immer ganz kalt, so sagte
der GroBvater gleich: ,Zieh dich aus und komm zu mir ins Bett, gell/ So kroch
rt unter die Decke. Und die Oma sagt: ,So langsam aufstehen, Opa,
ein, nein, erst wenn es schén warm im Hause ist, erst wenn die
wir unter der Decke so lange, bis es im Hause schén
wer geht in den Kindergarten?' Und ich drauf:

Oma heizt!
warm war. Und er zu

A

dann die Pfeife von Seite zu Seite. Ich borg diese dann immer un
hin und her und ahmte ihn nach. Das war ein guter GrolSvater. Und
GrolSmutter — die war golden.”

Lesnd/Schénwald, cca 80. 1éta 20. s Herr Ivan, Albersdorf, Eltern aus Rumdnien



0 pani Hermine,

a jak varila mezi perletovymi knofliky

Von Frau Hermine,

und wie sie unter den Perlmuttknopfen kochte

Pani Hermine se narodila v roce 1925 do rodiny tachovského majitele tovarny na zpra-
covani perleti, zejména na vyrobu perletovych knoflikd. Diky stabilnimu zazemi, které
celé rodiné zajistil dobre prosperujici a postupné se i rozsitujici podnik, prozila bezsta-
rostné détstvi a dospivani v relativné blahobytném méstanském prostiedi.

Jako ostatnim divkdm z ,,dobrych ro-
din“ bylo i Herminé poskytnuto odpo-
vidajici vzdélani, aby se mohla stat kul-
tivovanou mladou damou, ale i znalou
hospodyni a postupem casu tieba i vy-
hlagenou kucharkou. Prvnim krokem
k tomu byl ru¢né psany sesit s recepty,
ktery si dvandctiletd zakyné sedmé tii-
dy tachovské méstanské skoly zalozila v
ramci vyuky vafeni a péc¢e o domacnost.
Dozajista netudila, jak vzacnym se jeji
sesit, reprezentujici skladbou recepti
typickou kuchyni malého mésta v ces-
kém pohranici tficatych let dvacatého
stoleti, v budoucnu v cizi zemi stane.

Repertoar  receptl  zaznamenanych
mladinkou kuchatkou je opravdu vel-
mi $iroky: od receptl na nejjednodussi
véedni jidla az po podrobné postupy na
ptipravu slavnostnich, naro¢nych pokr-
mil. Soucasti popisti jsou i nékteré zvyky,
pokyny pro servirovani nebo rady pro
méné zkusené hospodynky.

Obdobi, které bylo pro Herminu navzdory vsem historickym udalostem v jejim soukro-
mém zivoté v podstaté idylické, definitivné kon¢i nejistou situaci némecky mluviciho
obyvatelstva v ¢eském pohranic¢i tésné po druhé svétové vélce. I jeji rodina obdrzela
jednoho dne prikaz k vysidleni. Kdyz Hermine v roce 1946 opousti Tachov, bere si
s sebou v povoleném padesatikilogramovém zavazadle také sviij $kolni kucharsky sesit.
Zivotn{ cesta ji pak zavede az do Hildenu v Severnim Poryni Vestfélsku, na recepty své
staré vlasti vSak nezapomina: vafilo se podle nich hojné, sesit byl uzivan a doplhovan
dal$imi generacemi a dozajista byly pokrmy podle néj pripravené zivouci ptipominkou
puvodniho ztraceného domova.

Frau Hermine wurde im Jahre 1925 in der Familie des Besitzers einer Tachauer Fabrik fiir
die Perlmuttbearbeitung, vor allem war diese auf die Herstellung von Perlmuttknopfen
spezialisiert. Dank dem stabilen Umfeld, das der ganzen Familie durch das gutgehende,
allméhlich sogar wachsende Unternehmen gesichert wurde, verbrachte sie eine sorgen-
freie Kindheit und frithe Jugendzeit im relativ wohlhabenden biirgerlichen Milieu.

Wie andere Mddchen ,,aus guten Familien® erhielt auch Hermine eine entsprechende
Ausbildung, um zur kultivierten Dame, aber auch zur sachverstindigen und im Laufe



der Zeit vielleicht zur namhaften Kéchin zu werden. Der erste Schritt in dieser Rich-
tung stellte das handgeschriebene Heft dar, das die zwoélfjahrige Schiilerin der siebten
Klasse der Tachauer Biirgerschule im Rahmen des Haushaltsunterrichts anlegte. Sicher
ahnte sie nicht, wie wertvoll ihr Heft, das durch die Zusammensetzung der Rezepte die
typische Kiiche einer kleinen Stadt im tschechischen Grenzgebiet der 1930er Jahre re-
prasentiert, kiinftig im fremden Land noch wird.

Das Repertoire der von der jungen kleinen Kochin ist tatsachlich sehr breit: von Rezepten
fiir das einfachste Essen bis zu ausfiihrlichen Beschreibungen der Zubereitung von fest-
lichen, aufwendigen Gerichten. Ein Bestandteil der Beschreibungen sind auch manche
Sitten, Hinweise fiir das Servieren oder Ratschlége fiir weniger erfahrene Hausfrauen.

Die Zeit, die fiir Hermine trotz allen historischen Ereignissen in ihrem privaten Leben
eigentlich idyllisch war, endet definitiv durch die unsichere Lage der deutschsprachigen
Bevolkerung im tschechischen Grenzgebiet direkt nach dem zweiten Weltkrieg. Eines
Tages erhielt auch ihre Familie den Bescheid zur Ausweisung. Wahrend Hermine die
Stadt Tachau im Jahre 1946 verldsst, nimmt sie in dem zugelassenen Fiinfzig-Kilo-Ge-
péck auch ihr Schulheft mit Kochrezepten mit. Der Lebensweg fiihrt sie dann bis nach
Hilden in Nordrhein Westfalen, die Rezepte ihrer alten Heimat vergisst sie aber nicht:
man kochte danach hdufig, das Heft wurde von kommenden Generationen verwendet
und ergénzt und die danach zubereiteten Gerichte wurden sicher zur leibhaftigen Erin-
nerung an das einstige verlorene Heim.




Frihlingstorte

Frau Hermine, Tachau, aus der
ausgesiedelten deutschen Familie

11 dkg Butter abtreiben, 14 dkg Zucker beifligen
und 14 dkg geschalte, geriebene Mandeln
darunter rihren. Zuletzt 7 dkg Mehl und von

4 Eiweil festen Schnee darunter rihren.

Ca. 1 Stunde langsam backen lassen.
Ausgekihlt mit Dotterglasur Gberziehen.

Dotterglasur: 14 dkg Zucker mit 3 Dottern
solange rhren, bis es dick ist und nicht mehr
vom Loffel fliefst.

Jarni dort

Pani Hermine, Tachov, plivodem z vysidlené
némecké rodiny

Utfeme 11 dkg masla, pfidame 14 dkg cukru

a vmichame 14 dkg oloupanych, nastrouhanych
mandli. Na zavér smichdme se 7 dkg mouky

a s pevnym snéhem ze 4 bilk(l. Nechame
pomalu péct asi 1 hodinu. Vychlazené
potdhneme Zloutkovou polevou.

Kloutkovd poleva: 14 dkg cukru tfeme se
3 Zloutky tak dlouho, dokud neni hmota tak
husta, Ze nestéka ze IZice.
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Dort z receptu dostal své pfizvisko od Zloutkové polevy, protoze na jafe zacina byt opét
dostatek Cerstvych vajicek. Navic v rodinach, kde se striktné dodrzoval i bezvaje¢ny pred-
velikonoc¢ni pUst, se vajicka mezi masopustem a Velikonoci nastfadala ve vétsim mnoz-
stvi. Komu by se vsak uvedend poleva zdala pfilis tézka na traveni nebo kdo by mél
obavy z ndkazy bakteriemi salmonely, kvdli nimz syrova vejce prakticky zmizela z nasi
kazdodenni stravy, mdze ji nahradit krémem z mascarpone. A dort pak ,vyjarnit” tfeba
Cokoladovymi vajicky nebo pestrymi ozdobami z marcipanové hmoty.

Die Torte im Rezept erhielt den Beinamen von der Dotterglasur, denn im Frihling gibt es
wieder genug frische Eier. Dariiber hinaus wurden die Eier in den Familien, die wahrend
des Fastens vor Ostern auch strikt auf Eier verzichteten, zwischen Fastnacht und Ostern
in groBeren Mengen gespart. Wem aber die beschriebene Glasur zu schwer fir die Ver-
dauung vorkommt oder wer Angst vor der Infektion durch Salmonellenbakterien hatte,
die eigentlich verursachten, dass rohe Eier aus der alltaglichen Erndhrung praktisch ver-
schwanden, kann diese durch die Creme aus dem Mascarpone ersetzen. Und die Torte
zum Beispiel mit Schokoladeneiern oder mit bunten Zierden aus der Marzipanmasse zur
,Frihlingstorte” machen.



In den Fasten leeren die Bauern Keller und Kasten

Wenn man fasten muss

Po dlouhych zimnich mésicich je télo vycerpané, zasoby ve spizi se tenc¢i a nova iroda je
zatim v nedohlednu. Prijde tak jenom vhod, pokud zjara stravu odleh¢ime a dopfejeme
si par postnich dni. Ne nadarmo jarni svatky a obradnost zapovidaji v urcité dny napti-
klad konzumaci masa. Na tachovském venkové vari lidé v postni dny bezmasé varianty
svych oblibenych jidel, mezi dosidlenci jsou to zejména holubky (o téch se vice doctete
v kapitole Holoubci a ouska), halusky (o téch pak vice v ivodu letni kapitoly) nebo fa-
zolové polévky. Maso je nahrazeno houbami nebo lusténinami. Vaii se jidla z kofenové
zeleniny (celer, petrzel, mrkev), ktera zbyla ve sklepé. Specialni vyznam mezi dosidlenci
z Rumunska ma pokrm z kukuri¢né mouky (tokan, chamula, mamaliga atd.), suroviny,
ktera se pred jejich prichodem na Tachovsku tésila pramalé oblibé. V kuchyni némec-
kych a ceskych obyvatel Tachovska najdeme rovnéz riizné varianty sladkych knedlikt
a nock, které mohou byt plnény susenym ovocem a podavaji se s kompotem, povidly
nebo jen posypané cukrem. Obdobi pfi pfechodu na postni obdobi pred Velikonocemi
je pak provazeno smazenymi tzv. bozimi milostmi (u slovenskych dosidlencti chraple)
- sladkym pecivem oblibenym snad mezi viemi obyvateli, nezavisle na ptivodu, zvlasté
pokud do tésta pridame dle naseho planského recepisu trosku rumu.
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Nach langen Wintermonaten ist der Korper erschopft, die Vorrite in der Speisekammer
vermindern sich und die neue Ernte ist noch im Unabsehbaren. Dann kommt gerade
gelegen, wenn man sich leichter erndhrt und sich auch ein paar Fastentage gonnt. Es ist
nicht grundlos, warum die Friihlingsfeste und Rituale an bestimmten Tagen zum Bei-
spiel den Fleischverzehr verbieten. In ldndlichen Gebieten der Tachauer Region kochen
die Menschen in der Fastenzeit fleischlose Varianten ihrer beliebten Gerichte, unter den
Nachsiedlern sind das vor allem Golubtzi (dariiber erfahren Sie mehr im Kapitel Taub-
chen und Ohrchen), Krautsnockerln (dariiber mehr in der Einfithrung des Sommer-
kapitels) oder Bohnensuppen. Das Fleisch wird durch Pilze oder Hiilsenfriichte ersetzt.
Man kocht auch die Gerichte aus dem Wurzelgemiise (Sellerie, Petersilie, Mohre), das
im Keller noch iibrig blieb. Eine besondere Bedeutung unter den Nachsiedlern aus
Rumaénien hat das Gericht aus dem Maismehl (genannt je nach dem Herkunftsgebiet
tokan, chamula, mamaliga usw.), also aus einer Ingredienz, die vor ihrer Ankunft in der
Tachauer Region nur wenig bekannt und beliebt war. In der Kiiche der deutschen und
tschechischen Bewohner der Tachauer Region findet man auch verschiedene Varianten
von siifSen Knodeln und Nockerln, die mit trockenen Friichten gefiillt werden konnen
und mit Kompott, Powidl oder nur mit Zucker bestreut serviert werden. Der Zeitraum
des Ubergangs zur Fastenzeit vor Ostern wird durch die gebratenen sogenannten Gottes
Gnaden (bei slowakischen Nachsiedlern chraple genannt) bereichert — es handelt sich
um ein von allen Bewohnern unabhéngig von der Herkunft beliebtes stifles Geback,
besonders schmeckt es, wenn man wie in unserem Planer Rezept in den Teig ein wenig
Rum hineinschiittet.




Tokan

Pani Marta, Lesnd, piivodem z Cech

kukufi¢na mouka nebo krupice

voda

sl

bryndza nebo niva

Z kukufti¢né mouky nebo krupice se uvaif fidsi
kase (kase pak pfi zchladnuti rychle tuhne).
Kasi lijeme do talife a jejf jednotlivé vrstvy
prokladdme bryndzou nebo nivou. Cely pokrm
se pak polije maslem.

Varianty: Do kase je mozné pfidat rozmackany
brambor, polit ji zakysanou smetanou anebo
posypat oprazenou slaninou.

Tokan

Frau Marta, Schénwald, aus B6hmen

Maismehl oder Maisgriel3

Wasser

Salz

Brimsenkdse oder Blauschimmelkdse

Aus dem Maismehl oder Maisgriel$ wird ein
diinnerer Brei gekocht (beim Auskihlen wird
der Brei dann schnell dick). Der Brei gief3t man
in die Teller und einzelne Schichten werden mit
Brimsenkdse oder Blauschimmelkdse belegt.
Das ganze Gericht begief8t man mit Butter.

Varianten: In den Brei kann man auch eine
zerdrlickte Kartoffel geben, oder diesen
mit Sauerrahm Ubergief3en oder mit dem
gerosteten gerducherten Speck bestreuen.

Pani Marta je feditelkou za-
kladni $koly v Lesné a po-
chazi z Cech. Ve své kuchyni
vari i podle receptii své tchy-
né, ktera se na Tachovsko
pristéhovala z Ukrajiny.

Frau Marta arbeitet als Di-
rektorin der Grundschule in
Schonwald und stammt aus
Bohmen. In ihrer Kiiche ko-
cht sie aber auch nach Rezep-
ten ihrer Schwiegermutter,
die in die Tachauer Region
aus der Ukraine kam.

Tokan, mamaliga, chamula a cesty kukuri¢né kase

Kukufi¢na kase je typickym jidlem pro podunajské regiony Rumunska
a Bulharska. Kukufice je zde hlavni surovinou i pro vyrobu chleba.
Kukufi¢ny chléb je vsak mistnimi povazovan za chléb chudych, negativni
prezdivka mamaligdri pak oznacuje chudé venkovany, ktefi jedi ,,jenom
kukufici®. Kukufice je v podunajskych regionech plodinou, ktera je
vyuzita bezezbytku celd. Zrna nalezi lidem, listi dobytku a kostaly se
pouzivaji k zatapéni.

Kukufti¢na kase byla zndma v zdpadnich Cechdch uz v obdobi 1. svétové
valky jako uspornd a vyzivna vale¢na alternativa, pfipravovana zejména
nasladko. Neziskala sivtomto regionu vak velké obliby. Navrat kukuri¢né
kase na jidelni sttl zapricinili az dosidlenci, ktefi na Tachovsko prisli po
2. svétové valce. V zemich, odkud dosidlenci po valce prichazeli, plnila
kukufice stejnou funkci jako ve stfedni Evropé brambory.

Milena Lendererovd v knize Z dé&jin ceské kazdodennosti: Zivot
v 19. stoleti uvadi: ,, Podobné jako s brambory ve stiedni a zapadni Evropé
tomu bylo v pripadé jizni a jihovychodni Evropy s kukutici. Obé rostliny
se rozsitily neuvéritelné rychle: péstovani brambor bylo snazsi a méné
riskantni nez péstovani obilnin. Sdzely se do tihoru, stacila jim horsi piida,

odpadalo znuti, mldceni a mleti. VyuZit se dala mnoha zpiisoby: z brambor




se pripravovala pdlenka, skrob a jemny pudr na vlasy, chutnaly veprovému a
hovézimu dobytku i dritbezi, byly vhodné k pfipravé nejriiznéjsich pokrmii
i k peceni chleba. ... Jak brambory, tak kukuftice se zatadily do vylerpaného
zemédélského systému a uchranily populaci pred periodickymi hladomory.
Nasytily i ty, kteti méli hluboko do kapsy: v 80. letech 19. stoleti stdval
dvoukilovy bochnik chleba kolem 6 krejcarti, 2 kg hovéziho kolem 48
krejcarti a 2 kg brambor kolem 2 krejcarii.“

Tachovsti dosidlenci ze Zakarpati pouzivaji pro kukufi¢nou kasi
oznaceni tokan nebo mamaliga (z rumunstiny), zatimco slovenské rodiny
z rumunského Rudohofi spiSe oznaceni chamula. Kukuftice nebyla nikdy
na Tachovsku obvyklou plodinou. Prestoze se zde dodnes nepéstuje
snadno, zacali si ji dosidlenci postupné péstovat ve svych zahradach
pravé proto, aby si mohli pfipravovat kukuri¢nou kasi. Kukurici ¢asto
sazeji kolem svych zdhont. Rady kukutice pak chrani ostatni plodiny
pfed vétrem a stini v horkych dnech.

Tokan, Mamaliga, Chamula und Wege des Maisbreis

Der Maisbrei stellt ein typisches Essen in den Donauregionen Ruméniens
und Bulgariens dar. Der Mais ist hier das Hauptlebensmittel und die
Grundzutat beim Brotbacken. Das Maisbrot wird hier aber fiir das Brot
der Armen gehalten, so entstand auch der negative Spitzname mamaligari,
der die armen Menschen aus dem Lande bezeichnet, die ,,nur Mais®
essen. Der Mais als Industriepflanze wird in den Donauregionen restlos
verwertet. Die Maiskorner gehoren den Menschen, die Blitter dem Vieh
und mit Stangeln wird geheizt.

Der Maisbrei war in Westbohmen bereits wahrend des 1. Weltkrieges
als eine nahrhafte, meistens siif§ zubereitete Kriegsalternative in der Zeit
bekannt, in der man sparen musste. Er gewann in der Region aber keine
grof3e Beliebtheit. Die Riickkehr des Maisbreis auf den Esstisch initiierten
erst die Nachsiedler, die nach dem 2. Weltkrieg in die Tachauer Region
kamen. In den Landern ihrer Herkunft spielte der Mais die gleiche Rolle
wie Kartoffeln in Mitteleuropa.

Milena Lendererova beschreibt in ihrem Buch Aus der Geschichte des
tschechischen Alltags: Das Leben im 19. Jahrhundert: ,, Ahnlich wie die
Kartoffeln in Mittel- und Westeuropa war es in Siid- und Siidosteuropa
mit dem Mais. Beide Pflanzen verbreiteten sich unglaublich schnell: der

Kartoffelanbau war einfacher und weniger risikoreich als der Anbau vom
Getreide. Sie wurden im Februar eingepflanzt, fiir Kartoffeln war auch der
schlechtere Boden ausreichend, Mdhen, Dreschen und Mehlen entfielen. Die
Verwendung war dann vielféltig: aus Kartoffeln konnten Weinbrand, Stérke
oder der feine Haarpuder zubereitet werden, sie schmeckten Schweinen
sowie dem Rindvieh und Gefliigel, sie eigneten sich fiir die Zubereitung von
verschiedensten Gerichten sowie fiir das Brotbacken. ... Sowohl Kartoffeln
als auch Mais wurden in das erschopfte Landwirtschaftssystem eingegliedert
und beschiitzten die Bevolkerung vor periodischen Hungersnoten. Dadurch
konnten auch diejenigen gesdttigt werden, die tief in die Tasche hatten: in
1880er Jahren kostete ein Zweikilo-Brotlaib 6 Kreuzer, 2 kg Rindfleisch 48
Kreuzer und 2 kg Kartoffeln etwa 2 Kreuzer.“

Die Tachauer Nachsiedler aus Transkarpatien verwenden die
Bezeichnungen tokan oder mamaliga (aus dem Rumaénischen), wobei
die slowakischen Familien aus dem Siebenbiirgischen Erzgebirge dieses
Gericht eher unter dem Namen chamula kennen. Der Mais wurde in der
Tachauer Region nie zur iiblichen Industriepflanze. Obwohl dieser nicht
einfach angebaut wird, fingen die Nachsiedler langsam an, den Mais in
den Girten anzubauen, um den Maisbrei dann zubereiten zu kénnen.
Der Mais wird oft um die Beete gepflanzt. Die Maisreihen schiitzen
dann die anderen Pflanzen vor Wind und geben diesen den Schatten an
heiflen Tagen.

J

»Chamulu, vidite to, tu maminka déldavala, ale to ja nemdm rada. Déldvala
ji s bryndzou. To ja nikdy nejedla. Nevim pro¢, pfitom je to zdravy, Ze jo.
Vzdycky se snazili nékde tu bryndzu sehnat. Kdyz jsme byli my jako déti, tak
v obchodé bejvala v soudku a prodavali ji na vahu.“

pani Katefina, Hostka, piivodem ze slovenské rodiny z Rumunska

»Ja, Chamula, sehen Sie, dieses Gericht bereitete meine Mutter zu, aber ich mag
es nicht. Sie machte es mit Brimsenkdse. Ich afS das nie. Ich weif§ nicht warum,
es ist doch gesund, nicht wahr. Wir waren immer bemiiht, uns den Brimsenkdse
irgendwo zu besorgen. Als wir Kinder waren, da war dieser im Geschift in so
einem kleinen Fass und man verkaufte den Brimsenkdise nach Gewicht.“

Frau Katetina, Hesselsdorf, aus der slowakischen Familie aus Rumdnien
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Celerova polévka

Pani Marie, Pland u Maridnskych Ldzni,
plvodem z Cech

Celer omyjeme a oskrabeme a sestrouhdame na
kienovém struhadle. Na cibulku spejchlou na
oleji jej ddme a nechdme dusit az je zmékly. Pak
na néj nalijeme vafici vodu. Pfiddme celerovou
nat, rozetfeny cesnek, trochu soli, 1 hiebicek

a nechame varit 2 hodiny, pak propasirujeme

a zasmazime rliZzovou jiskou a nechdme povafit.
NeZ se nese na stdl, m{ze se zahustit Zloutkem
a prida se zel. petrzel.

Selleriesuppe

Frau Matrie, Plan, aus Bbhmen

Die Sellerie wird gewaschen und geschalt
und auf der Krenraspel gerieben. Man gibt
die geriebene Sellerie auf die mit Ol gerostete
/wiebel und ldsst diinsten, bis sie weich ist.
Dann giel$t man siedendes Wasser drauf. Man
gibt Selleriekraut, zerriebenen Knoblauch,

ein bisschen Salz, 1 Nelke dazu und Idsst

2 Stunden kochen, dann passiert man die
Masse und brennt mit einer rosa Einbrenn ein
und lasst ankochen. Bevor die Suppe auf den
Tisch kommt, kann man sie mit einem Dotter
eindicken und grline Petersilie hineingeben.
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Vice o pani Marii a jejim Zivoté se doctete v kapitole O pani Marii, a jak
odesla s manzelem do Plané.

Mehr iiber Frau Marie und ihr Leben finden Sie im Kapitel Von Frau Ma-
rie, und wie sie mit ihrem Gatten nach Plan ging.



»Jesté dékuju jednou Bohu, Ze mi zdravi slouzi. Miluju zahradu, ona mi to
vraci. To mé tak bavi - rdno, kdyzZ jsou takovy vedra, tak rdno vstanu a jdu
se projit mezi téma kukuticema. ... Tady viibec lidi neumi mit zahrdadky. Ja
si tam vysadim tu kukufici, aby se to neofoukalo a aby tam bylo trochu stinu.
Kdyz se na to pak podivite, je to takovej chodnik krdsnej, to je jako dlej.“
pani Anna, Lesnd, ptivodem z Rumunska

»Noch einmal muss ich wiederholen: Gott sei Dank, dass ich noch gesund
bin. Ich liebe den Garten, und der gibt mir meine Pflege zuriick. Das macht
mir SpafS — morgens, wenn es sonst so heifs ist, ich stehe dann morgens auf
und gehe durch Maispflanzen spazieren. ... Hier konnen die Menschen gar
nicht die Girten besitzen. Ich baue da die Maispflanzen an, damit der Wind
hierher nicht so stark bldst und damit es da auch ein wenig Schatten gibt.
Und wenn man sich das dann anschaut, da ist so ein schoner Biirgersteig,
das ist wie eine Allee.“

Frau Anna, Schonwald, aus Rumdnien

Vice o pani Anné a jejim Zivoté se doctete v kapitole O pani Anné, a jak
zivot stravila v lese a na zahradé.

Mehr iiber Frau Anna und ihr Leben finden Sie im Kapitel Von Frau Anna,
und wie sie das Leben im Wald und Garten verbrachte.
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Nocky
Pani Marie, Pland u Maridnskych Ldzni,
ptivodem z Cech

Mouku, mastnotu, vejce a vlazné mléko spojime
v tésto, do toho pfiddme sil, opét promichame
— a pak opatrné zamichame bud zralé tfesné
nebo obrané hrozinky. Pak zndmym zplsobem
vykrajujeme nocky Izici, kterou namocime

do vody a nocky hazime do vafici slané vody.
Jak vyplavou nahoru, jsou hotové. Ihned je
vybirdme a podavame sypané strouhanym
tvarohem, mletym cukrem a mazané Skvafenym
maslem. Pomér na 1 osobu: 1 vejce — 5 IZic
mléka — 1 dkg mastnoty — $petka soli — 10 dkg
tfesni, nebo 2 dkg hrozinek -— 5 dkg tvarohu —
5 dkg cukru a 2 dkg masla.

Nockerln

Frau Marie, Plan, aus B6hmen

Das Mehl verknetet man mit Fett, Eiern und
lauer Milch zu einem Teig, darin gibt man

noch Salz, vermischt wieder — und dann riihrt
man vorsichtig entweder reife Kirschen oder
abgepfliickte Rosinen ein. Dann schneidet man
auf bekannter Art und Weise die Nockerln mit
einem Loffel aus, den man im Wasser eintaucht,
die Nockerln wirft man ins siedende Salzwasser.
Wenn diese aufsteigen, sind sie fertig. Man
nimmt sie sofort heraus und serviert mit
geriebenem Quark, Puderzucker bestreut und
mit der zerlassenen Butter bestrichen. Verhaltnis
pro Person: 1 Ei — 5 Loffel Milch — 1 dkg Fett —
Prise Salz — 10 dkg Kirschen, oder 2 dkg Rosinen
—5dkg Quark - 5 dkg Zucker und 2 dkg Butter.




Smalené milosti

Pani Marie, Pland u Maridnskych Ldzni,
plivodem z Cech

Ve 20 dkg mouky hlad. rozdrobime 5 dkg
masla Cerstvého, pfiddme pomerancové kdry,
Stipku soli, 1 1Zici pras. cukru a promichame.
Zadéldme to 4 IZi¢. kyselé smet., 2ma Zloutky

a 11zici rumu v tésto as jak na nudle a dobfe
vypracované nechame % hod. pod misou
odpocinouti. Rozvalime na stéblo sily a krdjime
vroubkovanym koleckem ctverecky a prouzky,
jez prudce na rozpaleném masle do riizova
smazime. Horké sypame cukrem.

Gottes Gnaden

Frau Matrie, Plan, aus Bbhmen

In 20 dkg Mehl (fein gemahlen) zerstiickelt
man 5 dkg frische Butter, dann gibt man die
Orangenschale, Prise Salz, 1 Loffel Puderzucker
dazu und man vermischt alles. Man rihrt

dies mit 4 Teel6ffeln Sauerrahm, 2 Dottern

und 1 Loffel Rum an, der entstandene Teig ist
etwa wie Nudelteig. Den gut verkneteten Teig
|dsst man ¥4 Stunde unter der Schissel ruhen.
Man walzt den Teig Halm dick aus und rddelt
Vierecke und Streifen aus, die man schnell in
der heifSen Butter braten l3sst, bis sie schon rosa
sind. Noch heifSe Gottes Gnaden bestreut man
mit Zucker.




Vsudypritomné jsou milosti bozi

Bozi milosti jsou vybornym smazenym zakuskem, ktery se v ¢eskych
zemich i v celé stfedni Evropé pripravuje nejcastéji ve vrcholném
obdobi masopustu, pfi prechodu na postni obdobi pred Velikonocemi.
Pfirozené najdeme Bozi milosti i v repertoaru sladkého peciva
kucharskych se$itd ptivodniho némecky mluviciho obyvatelstva
Tachovska. Zajimavé ovSem je, Ze tento dezert si nasel cestu az na
Sibif a pres ocean do Ameriky. Ve viech zemich si zachovava stejnou
formu, tedy drobnych obdélnickd s nékolika zarezy, ale jesté Castéji
obdélnicku s jednim zafezem uvnitf, jehoZ jeden konec protocime.
Do americké kuchyné, kde je znam pod nazvem Angel wings je zanesli
slovansti pristéhovalci z Evropy, nejspise z Polska. Na vychod se tento
recept roz$itil nejprve pres Ukrajinu, kde mu fikaji KKXXX (verguni),
déledo Ruska, kde mu rikaji KMXXXM (chvorost, coz znamena chrasti,
dle kfehkého kiupavého tésta), jen misto rumu do néj samozrejmé liji
vodku nebo gruzinsky konak.

Gottes Gnaden sind allgegenwirtig

Unter der Bezeichnung Gottes Gnaden versteckt sich ein
ausgezeichneter gebratener Nachtisch, der in Tschechien sowie in ganz
Mitteleuropa meistens im Rahmen des Faschingshéhepunkts beim
Ubergang in die Fastenzeit vor Ostern zubereitet wird. Natiirlich findet
man Gottes Gnaden auch im Repertoire der Siifligkeiten der Kochhefte
der urspriinglichen deutschsprachigen Bevolkerung der Tachauer
Region. Es ist aber interessant, dass dieses Geback auch nach Sibirien
und iiber den Atlantik nach Amerika den Weg fand. In allen Landern
wird es in der gleichen Form zubereitet: Es sind kleine Rechtecke mit
einigen Einschnitten, noch ofter aber Rechtecke mit einem Einschnitt
in der Mitte, dessen Ende man durchdreht. In die US-amerikanische
Kiiche wurden die Gottes Gnaden wahrscheinlich von den slawischen
Zuwanderern aus Europa, wohl aus Polen, gebracht. Sie sind dort nun
unter dem Namen Angel wings bekannt. In den Osten wurde dieses
Rezept zuerst tiber die Ukraine, wo das Geback als KMMKXX (verguni)
bezeichnet wird, und dann weiter nach Russland, wo es den Namen
KX (chvorost) trigt, was so viel wie Reisig bedeutet — sicher nach
dem knusprigen, briichigen Teig, in den man aber in Russland keinen
Rum schiittet, sondern selbstverstindlich Vodka oder den georgischen
Cognac.




Ne jednako Blh rozdava, jednomu hus,
druhému pava
Der eine hat die Mhe, der andre hat die Briihe

Ohlasy blizké i vzdalené kuchyné restauraci
a lazeniskych hotelu

Der nahe sowie entfernete Widerhall der Kiiche
der Restaurants und Kurhotels

Tachov nebyl jen malym provinénim mésteckem. Ve vzpominkach vysidlenych Ta-
chov zustava ¢ilym kulturnim centrem, kde fungovalo nejen velké mnozstvi hostin-
ct, ale i specializovanych podniki jako rybi restaurace, kavarny, cukrarny a ¢ajovna.
Mezi ty nejlepsi podniky pattil hostinec U Cerného medvéda a hotel U Mésta Vidné
v samém centru a rovnéz restauracni zatizeni lazenskych hotela z Sirsiho okoli Tacho-
va. Nékteré tachovské restaurace mély stalou nabidku polednich jidel, podle nichz se
stravnik mohl i sméle orientovat v ¢ase. Napriklad hostinec na namésti nabizel v ne-
déli tachovsky rizek nebo v pondéli zabijackové menu. Toto pravidelné sttidani bylo
typické nejen pro restaurace, ale bylo dodrzovano i v domaci stravé. Vaclav Malovicky
napriklad na zakladé studia rozli¢nych historickych prament uvadi k podobé bézné
stravy na Chebsku nasledujici:
»Masitd byvala nedéle, to jiz vime, Ze v sobotu, kdy byl den vseobecného iklidu,
se vartilo jen jednoduché jidlo, néktery Eintopf, Ze v pondéli se obvykle dojidaly
zbytky od nedéle, v vitery byl den moucnych jidel — napt. Liwanc n, v ostatni
dny pak nechybély knedliky ve stdle jinych variantdch.“
Tento popis je pak priznacny i pro charakteristiku domaci kuchyné v tachovském
regionu.

Tachau war nicht nur eine kleine Provinzstadt. In den Erinnerungen der Zwangsaus-
gesiedelten bleibt Tachau ein lebhaftes Kulturzentrum, wo es nicht nur viele Gasthéu-
ser gab, sondern auch spezialisierte Lokale wie Fischrestaurants, Cafés, Konditoreien
und eine Teestube. Unter die besten Gasthofe gehorten das Hotel Zum Schwarzen
Béren und das Hotel Zur Stadt Wien direkt im Stadtkern, in der Umgebung natiir-
lich dann die Restaurants der Kurhotels. Manche Tachauer Restaurants boten stabiles

Mittagsmenu an, nach dem sich die Verzehrer ruhig im Verlauf der Woche orien-
tieren konnten. Zum Beispiel das Gasthaus am Marktplatz bot sonntags immer das
Tachauer Schnitzel oder montags Hausschlachtungsgerichte an. Diese regelmafiige
Reihenfolge der Gerichte wihrend der Woche war nicht nur fiir Restaurants typisch,
sondern wurde auch in privaten Haushalten eingehalten. Zum Beispiel Vaclav Ma-
lovicky fiihrt aufgrund des Studiums von verschiedenen historischen Quellen zum
Thema der Alltagserndhrung in Eger und seiner Umgebung folgendes an:
»Fleischgerichte gab es sonntags, das wissen wir bereits, dass samstags, denn
an diesem Tag wurde es iiberall aufgerdumt, kochte man nur ein einfaches
Essen, einen der Eintopfe, montags wurden meistens die Reste vom Sonntag
gegessen, Dienstag war der Tag der Mehlgerichte — z. B. Liwanzen, an ande-
ren Tagen fehlten nicht die Knodel in verschiedensten Varianten”.
Diese Beschreibung ist auch fiir die Hauskiichen in der Tachauer Region charakteris-
tisch.




»Da war, von der Kirchgasse kommend, rechts am Marktplatz ein Gasthaus,
das gerne von Marktfiranten und Gdsten minderen Geldbeutels besucht wur-
de. Es war einfach in der Ausstattung - auch Hunde konnten mitgenommen
werden - und besaf$ nur ein Schanklokal. Hinter diesem war die etwas ver-
rufSte Kiiche, in der eine vollschlanke Kochin, die ihre beste Zeit schon etwas
hinter sich hatte, das Zepter einer gediegen Gastronomie zu schwingen ver-
stand. Sie hatte ,Haare auf den Zihnen“ und verstand es doch, viele Tachauer
Junggesellen an ihren Mittagstisch zu ziehen. Aber nicht nur das; sie verstand
es auch mit der auswirtigen Pflasterergruppe, die seinerzeit den Marktplatz
mit kindskopfgrofen, viereckigen Granitwiirfeln pflasterte. In Tachau war
diese Berufsgruppe nicht vertreten, so daf$ man eine auswidrtige Firma dafiir
verpflichten mufte.

Diese Pflasterer, welche sich selbst verkistigen mufSten, suchten sich dieses
Gasthaus zu ihrem Stammlokal aus, wo sie die Hauptmahlzeiten einnahmen.
Da es sich hauptsdchlich ums Sattwerden handelte, was bei der schweren Ar-
beit verstindlich was, iiberlief§ man die Zusammenstellung des Speisezettels
gerne der Wirtin, die gleichzeitig auch als Kochin fungierte. Und sie taten nicht
schlecht daran: Gab es zum Beispiel am Sonntag ein Tachauer Schnitzel, gut
geklopft, so dafs es den Tellerrand bedeckte, mit zwei oder drei Beilagen ver-
mehrt, war das ganz im Sinne der hungrigen Schwerarbeiter und auch anderer
Gdste. Montags wurde meistens geschlachtet; da gab es Blut- und Leberwurst
mit Sauerkraut. Dienstag war meist eine Mehlspeise auf dem Speisezettel.

Und was diese Mehlspeisen anbelangt, so war diese Kochin besonders auf ihre
Zwetschkenknddel stolz. Woraus sich wiederum ergab, dafs sie eines Tages eine
randvolle Schiissel dieser kostlichen Knodeln auf den Tisch der Pflasterer stell-
te. Was die gute Frau nicht wissen konnte, war, dafs der Pflasterer namens Karl
etwas friither wie seine Kollegen kam und die Schiissel mit den iiber hundert
Knodeln ratzeputzekahl leerfrafs. Dafs diese Portion fiir acht Mann vorgese-
hen war, storte ihn keineswegs dabei, und dafS seine Arbeitskollegen dann mit
Kraut und Kartoffeln vorlieb nehmen mussten, dariiber machte sich der liebe
Karl auch keine grofSen Gedanken: Ihm hatte es jedenfalls geschmeckt!*

Herr Alfred, Heimatbuch Tachau

»lady byl na namésti hostinec, — po pravé strané, kdyz se $lo z Kostelni ulice -
ktery radi navstévovali trhovci a hosté, ktefi méli hloubéji do kapsy. Hostinec
byl jednoduse zatizen — sméli tam i psi — a mél jenom jeden vycepni lokdl. Za
nim byla tak trochu zacazend kuchyné, v niz kralovala plnostihla kucharka,
kterd uz svd nejlepsi léta méla za sebou, a mocné mdchala Zezlem své pocti-
vé gastronomie. A prestoze to byla Zenstina kousavd, dokdzala ke svému po-

lednimu prostirenému stolu pritdhnout celou fadu tachovskych chasnikii. Ale
nejenom to; dokdzala to i se skupinkou prespolnich dlazdici, ktefi tehdy dlaz-
dili nameésti ctverhrannymi Zulovymi kostkami, velikymi jako détskd hlava.
V Tachové tahle profese chybéla, tak tim musela byt povérena firma odjinud.

Tito dlazdici, ktefi se museli stravovat sami, si tento hostinec vybrali jako
sviij Stamlokdl, kam chodili na hlavni jidla. Ponévadz jim slo hlavné o to, aby
se dosyta najedli, coz bylo pfi jejich tézké prdci pochopitelné, radi prenecha-
li sestavent jidelnicku hospodyni, kterd fungovala zdrover i jako kuchatka.
A nevysli z toho zkrdtka: v nedéli byl na priklad tachovsky tizek, pékné nakle-
pany, Ze sahal az k okraji talite, doplnény o dvé prilohy, coz bylo zcela po chuti
tézce pracujicich délnikii i dalsich hostii. Kazdé pondéli se vétsinou zabijelo;
tak byla jelitka a jitrnice s kyselym zelim. V utery bylo na jidelnicku vétsinou
moucné jidlo.

A co se tyce sladkych moucnych jidel, tak byla tato kuchatka obzvldst hrdd na
své svestkové knedliky. A tak se stalo, Ze jednoho dne postavila na stiil dlaz-
dicti vrchovatou misu s témito vynikajicimi knedliky. Co ale ta dobrd Zena
nemohla védeét, ze jeden z dlazdicii jménem Karl ptisel o néco drive nez jeho
kolegové a tu misu s vice nez stovkou knedlikii vyzral do posledniho knedlicku.
Ze to byla porce uréend pro osm osob, mu nijak nevadilo, a Ze jeho kolegové
budou muset vzit pak za vdék zelim a brambory, s tim si mily Karel téZkou
hlavu nedélal: jemu kaZdopddné chutnalo!*

pan Alfred, vzpominkovy zdpis v Heimatbuch Tachau




Z prostredi lazenskych hotelt pochazeji recepty zachycené v sesitech sester
Valerie a Marie, které Zily v némecké rodiné na Tachovsku a byly po valce
nucené vysidleny. Sestry zdédily po teté (hotelové kucharce v Karlovych
Varech a Marianskych Laznich) ru¢né psany sesit s recepty, ktery si zacala
psat vroce 1910 a ktery zachycuje recepty restauraci lazenskych hoteli, kde
pusobila. V psani kucharského sesitu své tety sestry pokracovaly a Marie
si rovnéz zacala psat i svij vlastni sesit. Tyto kucharské sesity odrazeji tak
nejen recepty z kuchyné ¢eskych Némct, ale i vysokou kuchyni podavanou
v hotelovych restauracich. Sesity obsahuji mj. i velmi zajimavé zaznamy
o kuchyni obou svétovych valek, a tak vedle nejvybranéjsich mezinarod-
nich pochoutek hotelové kuchyné v ném mtizeme nalézt naptiklad i re-
cept na valecny dort nebo vale¢nou pletynku z roku 1915. Obé sestry byly
ucitelkami ruc¢nich praci a nikdy se nevdaly. Po 2. svétové valce se usidlily
a dozily v Oberlangenstadtu u Kronachu.

Pokud mate chut a chcete se na chvili prenést do kulinarni atmosféry la-
zenskych hoteld prvni poloviny 20. stoleti, mizete si podle pani Valerie
pripravit celé menu a zacit tfeba slaneckovym vejcem, pokracovat polév-
kou s jatrovou ryzi, rosténou Esterhazy jako hlavnim chodem a dezertem
v podobé mandlového pudinku...

Aus dem Umfeld der Kurhotels stam-
men die Rezepte in Kochheften der
Schwestern Valerie und Marie, die in
einer deutschsprachigen Familie in der
Tachauer Region lebten und nach dem
Krieg ausgesiedelt wurden. Die Schwes-
tern erbten ein handgeschriebenes Heft
mit Rezepten von der Tante (Hotel-
kochin in Karlsbad und Marienbad),
das sie im Jahre 1910 anfing zu schrei-
ben und das die Rezepte der Restaurants
in Kurhotels beinhaltet, wo sie wirk-
te. Im Schreiben des Kochheftes ihrer
Tante setzten die Schwestern fort und
Marie fing dann auch an, ein eigenes
Heft zu schreiben. Diese Hefte spiegeln
nicht nur die Rezepte aus der Kiiche der
bohmischen Deutschen wider, sondern
auch die hohe, in Hotelrestaurants servierte Gastronomie. U. a. bilden auch
sehr interessante Eintrége {iber die Kiiche beider Weltkriege einen Bestan-
teil der Hefte, deshalb findet man darin neben den feinsten Delikatessen
der internationalen Hotelkiiche auch das Rezept fiir eine Kriegstorte oder
tiir den Kriegszopf aus dem Jahre 1915. Beide Schwestern waren Lehrerin-
nen und heirateten nie. Nach dem 2. Weltkrieg siedelten sie sich und lebten
bis zu ihrem Tod in Oberlangenstadt bei Kronach.

Falls Sie Lust haben und fiir
eine Weile die kulinarische
Stimmung der Kurhotels der
ersten Hailfte des 20. Jahr-
hunderts erleben wollen,
konnen Sie nach Rezepten
von Frau Valerie ein ganzes
Menu zubereiten. Fangen
Sie zum Beispiel mit dem
Herings-Ei an, dann setzen
Sie mit der Leberreissuppe
fort, als Hauptgericht gibt
es Esterhasy Rostbraten und
zum Schluss Mandelpud-
ding als Dessert...




Vorspeise
Herings-Eier

Nicht zu hart gekochte Eier werden fein gehackt
und mit einem feingewiegten Ostseehering
gut abgeriihrt. Mit O, mildem Weinessig

und Pfeffer mariniert. Auf einer kleinen
Glasschussel angerichtet, mit geschnittenen
harten Eischeiben, Streifen von sauren Gurken,
griinem Salat, roten Riben gemischt. Diinne
Weilbrotschnitte in Butter oder Sana hell
rosten, mit gekannten Hering-Eiern oder

nur gebutterte Schnitte dann belegen. Gibt
eine vorziglich Vor- oder Abendspeise.
Hering-Eier mussen einige Stunden vor dem
Servieren zubereitet werden, um den richtigen
Geschmack zu haben.

Suppe

Leberreissuppe

15 dkg Rindsleber, 8 dkg Fett, 3 ganze Eier, eine
eingeweichte ausgedriickte Semmel, Brosel
nach Bedarf, Salz, Pfeffer. Das Fett wird mit der
geschabten Leber, der einen Semmel Salz und
Pfeffer und Broseln gut verriihrt und einige Zeit
stehen gelassen. Diese Masse driickt man durch
ein Reibeisen in kochende Suppe und IaRt sie
10 Minuten kochen.

Hauptgericht
Esterhasy Rostbraten

Die Rostbraten werden geklopft, gesalzen

und gepfeffert. In einer Kasserolle wird etwas
/wiebel angerdstet und die Rostbraten

darin gediinstet. Dann wird geschnittenes
Wurzelwerk mit etwas Butter und Fleischbriihe
weich gedinstet (dies in einem echten Topf)

Pedkrm
Slaneckova vejce

Ne pfilis natvrdo uvafena vejce nakrdjime
najemno a dobfe promichdme s baltickym
slaneckem, rovnéz najemno nasekanym.
Marinujeme s olejem, jemnym vinnym octem
a pepfem. Servirujeme v malé sklenéné

misce smichané s nakrajenymi platky vajec
uvafenych natvrdo, prouzky kyselych okurek,
zeleného saldtu a Cervené fepy. Na masle nebo
rostlinném tuku osmahneme tenké platky
bilého chleba a oblozime je (nebo jen krajice
chleba s maslem) uvedenymi slaneckovymi
vejci. Podava se predevsim jako pfedkrm nebo
veCefe. Slaneckova vejce je nutno pfipravovat
nékolik hodin pfed servirovanim, aby méla tu
spravnou chut.

Polévka

Polévka s jatrovou ryXi

15 dkg hovézich jater, 8 dkg tuku, 3 celd vejce,
namocend, vymackana houska, strouhanka
podle potfeby, stl, pepf. Tuk dobfe rozmichdame
s rozmélnénymi jatry, houskou, soli a pepfem a
strouhankou a nechame chvili stat. Hmotu pak
promackame pfes struhadlo do vroucf polévky
a 10 minut povafime.

Hlavni chod
RostXna ala Esterhasy

Rosténky se naklepou, nasoli a opepfi. V
kastrolu se orestuje trocha cibule a rosténky se
v ném podusi. Pak se do mékka dusi nakréjena
kofenova zelenina s trochou masla a masovym
vyvarem (v normalnim hrnci).

Jsou-li rosténky mékké, vyndaji se, zakvrdld

Sind die Rostbraten weich, nimmt man sie
daraus, quirlt etwas sauren Schmetten ein, ldsst
das aufkochen und passiert es, dann kommen
die Rostbraten in die passierte Sauce und das
gekochte Wurzelwerk samt der Suppe dazu und
lasst dies noch einmal aufkochen.

Nachtisch
Mandelpudding

6 dkg Butter werden mit 8 dkg Zucker, 4 Eiern
eine halbe Stunde lang gerihrt, dann 9 dkg
geschalte gemahlene Mandeln u. 1 Eiklar
dazu gegeben und ganze gut vermengt,
zuletzt wird der Schnee von 3 Eiklar darunter
gemischt. Die Masse in eine mit Butter
bestrichene u. mit Mehl bestaubte Form
geben, 1 Stunde in Dunst gekocht.

se tam kyseld smetana, nechd se povafit a
propasiruje se, pak do propasirované omacky
zase pfijdou rosténky a uvafena kofenova
zelenina i s polévkou a necha se to jesté jednou
povafit.

Dezert
Mandlovy puding

6 dkg masla tfeme pdl hodiny s cukrem

a 4 vejci, pak pfidame 9 dkg oloupanych
namletych mandlia 1 bilek a dobfe ve
promichdme, na zavér vmichame snih ze tif
bilkd. Hmotu ddme do formy vymazané maslem
a vysypané moukou a vaffime 1 hodinu v péfe.




Staré Sedlisté - zamecka kuchyné rodu Unterrichtera

S vysokou gastronomii se na Tachovsku muzeme setkat nejen ve
vybranych restauracnich zafizenich, ale i v kuchynich slechtickych
rodin. Na tvrzi prestavéné na zamek v jedné z nejstarsich dolozenych
obci na Tachovsku - Starém Sedlisti - se vystfidalo nékolik $lechtickych
rodd. K jejim vyznamnym majitelim v 18. stoleti patfil prirodovédec
a geolog evropského véhlasu rytit Ignac Born. Born kromé svého
uznavaného badani v oboru stdl u vzniku Soukromé ucené spole¢nosti,
ktera se stala predchtidkyni dne$ni Akademie véd. Zamek pozdéji koupil
MUDr. Karel Josef Heidler z Heilbornu, knizeci lazensky lékar a pritel
J. W. Goetha a J. E. Purkyného. Pravé jeho rod drzel panstvi az do konce
2. svétové valky, rozsitil zameckou knihovnu a obohatil zamek o sbirku
minerald, kterou mu vénoval sim Goethe. Z doby Zivota jeho dcery
Herminy Unterrichterové, rozené Heidlerové, se nam dochoval zajimavy
rodinny archiv s mnohymi recepty $lechtické tabule z prelomu 19. a 20.
stoleti. Tehdejsi dvorska kuchyné oplyvala fadou jinak tézko dostupnych
surovin. Na dobovych jidelni¢cich tak najdeme naptiklad humry
s tatarskou omackou, pecené zaby, artyCoky s holandskou omackou,
parmazanovou polévku, holuby se saldtem nebo julidnskou polévka se
sagem. A jako dezert servirovali vedle rtiznorodych dortt i merunkovou

pénu nebo rozli¢né druhy pudinki. Co snad nejvice podniti ¢tenarovu
zvidavost, je, co to asi mohla byt ,velka indianska kobliha“? A z jakého
byla asi kmene?

Jednim ze zajimavych jarnich recept kuchyné Unterrichtert, ktery stoji
za vyzkouseni, je i Skopova kotleta se smrzovym pyré.

=* Skopova kotleta se smriXovym pyré

Skopovou kotletu osolime a opepfime. Z obou stran rychle ope¢eme na masle.

Pyré: dobfe omyté smrze nasekdme na kousky. Maslo rozehiejeme, pfiddme mouku
a rychle opeceme. Jiska musf zUstat svétla. Pfidame trochu vyvaru a smrze podusime.
Michame, az vznikne hladké pyré, osolime a opepfime. Podavame s kotletou.




Alt-Zedlisch - Schlosskiiche der Freiherren Unterrichter

Der hohen Gastronomie kann man in der Tachauer Region nicht nur in
ausgewdhlten Restaurants begegnen, sondern auch in Kiichen des Adels.
In der zum Schloss umgebauten Festung in einem der éltesten belegten
Dorfer in der Tachauer Region - in Alt-Zedlisch - siedelten im Laufe
der Zeit mehrere Adelsgeschlechter. Zu den bedeutenden Besitzern
dieses Schlosses gehorte im 18. Jahrhundert der Naturwissenschaftler
und Geologe européischen Rufes, Ritter Ignaz Born. Born stand neben
seiner anerkannten Forschung in seinem Fachgebiet bei der Entstehung
der Privaten Lehrgesellschaft, die zur Vorlduferin der heutigen
Akademie der Wissenschaften wurde. Das Schloss wurde spéter von
MUDr. Karel Josef Heidler von Heilborn gekauft, fiirstlichem Kurarzt
und Freund von ]J. W. Goethe und J. E. Purkyné. Gerade im Besitz
seiner Familie blieb das Herrschaftsgut bis Ende des 2. Weltkrieges, er
erweiterte die Schlossbibliothek und bereicherte das Schloss um die
Mineraliensammlung, die ihm Goethe personlich widmete. Aus der
Zeit seiner Tochter Hermine Unterrichter, geb. Heidler, blieb uns das
interessante Familienarchiv mit vielen Rezepten der adeligen Tafel der
Wende des 19. und 20. Jahrhunderts erhalten. Die damalige Hol {iche

-
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verfiigte iiber viele sonst schwierig erreichbare Lebensmittel und
Zutaten. In zeitgenossischen Menus findet man zum Beispiel Hummer
mit Tatarsofle, gebackene Frosche, Artischocken mit holldndischer Sof3e,
Parmesansuppe, Tauben mit Salat oder julianische Suppe mit Sago. Als
Nachtisch wurden vielfaltige Tortensorten sowie z. B. Marillenschaum
oder verschiedenste Puddingarten serviert. Wodurch die Neugier des
Lesers vielleicht am meisten angestachelt wird, ist der geheimnisvolle
»grofSe Indianer Krapfen®. Zu welchem Stamm konnte er wohl gehéren?

Eines der interessanten Friihlingsrezepte der Kiiche bei Unterrichtern,
das das Ausprobieren sicher verdient, ist das Hammelkotelett mit
Morchelpiiree.

=~ Hammelkotelett mit Morchelpuree

Das Hammelkotelett wird gesalzt und gepfeffert. Von beiden Seiten schnell in der
Butter gebraten. Piree: die gut gewaschenen Morcheln werden in Stlicke geschnitten.
In die zerlassene Butter gibt man Mehl und ldsst es schnell braten. Die Einbrenn muss
hell bleiben. Darin giefst man ein wenig Briihe und ldsst die Morcheln diinsten. Man
rihrt die Pilze solange um, bis glattes Piree entsteht, das wird dann gesalzt und
gepfeffert. Das Piree wird mit dem Kotelett serviert.

Gruss aus Altzedlisch

Dad Edaf.
1 Ropf

2 Pals

3 Bandy

4 Sdyulter
5 Riiden

6 Sdylegel




n unser Kirchenfest am Sonntag
ar das schénste in den Sommermon
chen vorher. Das Geld war knapp :
schengeld wie heute; es war die Zeit
Bliite stand, sie wurden von uns gesam
getragen, wodurch wir ein kleines Festgeld,
urften, zusammenbrachten... Alles war zu
schlagen lies. Die Tachauer Lebzeltner, der
rkdufer und die viele Zuckerwaren, groBe und k en-
irkischer Honig, sauere Gurken und kleine Féssche "Brausepul-
e Kinder, Luftballons, groBe und kleine Mundharmonikas.”
Herr Franz, Hesselsdorf, aus der ausgesiedelten deutschen Familie
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Co se v |été rodli, pro zimu se hodi
Der Sommer ist ein Nahrer, der Winter ein Verzehrer

Letni zavareniny a zpracovani drobného ovoce

Eingemachte Sommerfriichte und Bearbeitung von
Beeren

Ovoce bylo dfive vybornym prostfedkem pro slazeni. Susilo se v teplych pecich po vy-
tazeni chleba a nasusené se skladovalo a pouzivalo do vareni napriklad roztlu¢ené na
prasek. Drive nez se rozsifil dovozovy titinovy cukr a cukrova fepa, pouzivaly se ke sla-
zeni vedle medu také ovocné kase, zejména z jablek, hrusek, $vestek nebo tfesni. Ovoce,
napr. bortivky, se tradi¢né trhalo ¢i sbiralo také na vydélek, ale predev$im obohacovalo
strohy jidelni¢ek v dobé nedostatku a zavarovani se stalo aktivitou natolik dtlezitou
a sofistikovanou, ze mladé divky mohly pred valkou v Tachové navstévovat dokonce
zavarovaci kurz.

V chudych letech pamétnici stfidaveé vzpominaji na to, jak si zavafovanym ovocem zpes-
trovali strohy jidelnicek anebo naopak, jak ovoce nebyl dostatek. S letnimi mésici na Ta-
chovsku se ¢asto poji vzpominky na sbér a zavarovani lesniho ovoce, ovsem i zahradky

mély v 1été co nabidnout. K sezéonnimu ovoci se nam podatilo nasbirat velké mnoz-
stvi receptd na rizné rybizové kolace. Pravé nazev téchto bobuli je jednim z krasnych
dokladt o tzkych jazykovych kontaktech v této oblasti. Nejenze se zde v némeckych
textech uprednostiuje jihonémecka varianta Ribisel (srov. téZ napt. rakouska kuchar-
ka Kathariny Prato) oproti dals$i varianté spisovné némciny Johannisbeeren, v textech
tachovskych receptt nalezneme dokonce nafe¢ni pojmenovani Ribis, které se pti vyslo-
veni prakticky nelisi od ¢eského (rybiz). Dalsi zvlastni lokalni zavafeninou byval jab-
le¢ny Apfelmus, ktery nejen Ze se dd konzumovat podavany v misticce se 1zickou jako
samostatny dezert ozdobeny rozinkami nebo $lehackou, jak to dnes zname ze sousedni
Horni Falce, ale casto se serviroval i jako hlavni jidlo, samotny, nebo zajidany livanci.
Velmi prakticky zptisob, jak zpracovat trodu letnich jablek, ktera nevydrzi uskladnéni.

Das Obst war frither ein ausgezeichnetes Mittel fiir Stiflen. Es wurde in warmen Back-
ofen nach dem Herausziehen des gebackenen Brotes getrocknet und trocken dann
gelagert und beim Kochen als zum Beispiel Pulver verwendet. Bevor der importierte
Rohrzucker und Zuckerriibe verbreitet wurden, benutzte man als Siifmittel neben Ho-
nig auch verschiedene Obstbreisorten, vor allem aus Apfeln, Birnen, Zwetschgen oder
Kirschen. Das Obst, z. B. Schwarzbeeren, pfliickte oder sammelte man auch fiir Neben-
verdienst, vor allem bereicherte es aber
die einfache Erndhrung in der Zeit des
Mangels und das Einmachen von Obst
war eine so geschitzte und sophistizierte
Aktivitat, dass junge Madchen der Vor-
kriegszeit sogar an Einmachkursen in
Tachau teilnehmen konnten.

In 4rmeren Jahren erinnern sich die
Zeitzeugen abwechselnd, wie sie sich
mit dem Obst die eintdnige Erndhrung
bereicherten, oder wie sie im Gegenteil
Mangel an Obst hatten. Mit den Som-
mermonaten hédngen in der Tachauer
Region oft die Erinnerungen an das
Sammeln und Einmachen von Wald-
friichten zusammen, aber auch in Gir-
ten gab es ein vielfiltiges Angebot. Es
ist uns gelungen zum Thema Saisonobst
viele Rezepte fiir verschiedene Ribisel-
kuchen zu sammeln. Gerade die Be-
zeichnung dieser Beeren zeigt uns ein
schones Beispiel der engen sprachlichen




Kontakte in dieser Region. Nicht nur dass man hier in den deutsch geschriebenen Tex-
ten die stiddeutsche Variante Ribisel (vgl. zum Beispiel das osterreichische Kochbuch
von Katharina Prato) gegeniiber der anderen hochdeutschen Variante Johannisbeeren
bevorzugt, direkt in den Tachauer Texten findet man sogar die mundartliche Benen-
nung Ribis, die sich beim Aussprechen von der tschechischen (rybiz) nicht unterschei-
det. Eine weitere spezifische lokale Konfitiire war Apfelmus, das als selbstandiger Nach-
tisch in einer kleinen Schiissel mit Teeloffel serviert und mit Rosinen oder Schlagsahne
geziert wurde, wie man es heute in der benachbarten Oberpfalz kennt. Man afi es aber
auch als Hauptgericht: ohne Beilage oder mit Liwanzen. Eine sehr praktische Form, wie
die Sommeripfel zu verarbeiten, die man nicht lagern kann.

»10 neznamend, Ze byl nedostatek. My jsme, jako Némci,
dostdvali taky ty listky a my jsme si nemohli koupit
tolik, kolik bysme pottebovali. Ale jinak potraviny
byly, uz i tenkrat. Ja si pamatuju. Oni fekli bon-
bony, ja jsem méla bonbény furt. Mama kupovala
bonbony mné i Willymu. Tuto ovoce nebylo, to je
pravda. Bandny jsme ani neznali, jd jsem dlou-
ho neznala bandny. Jablka a hrusky to taky
ne, to uz viibec nebylo, to je pravda. V Sou-
méti nebyly ani stromy s hruskama, neby-
ly. A kdyby nékdo je mél, tak by si je dobre
chranil, to by té vzali bicem, to by ti dali.
A koupit se taky nedaly, to nebyly. Ale na
vareni urcité zase nebyla takova bida, jak nékdo
fikd. Co jsem potiebovala, jd jsem to méla. Akordt, Ze nebylo ovoce.

pani Hildegard, Soumét, piivodem z nevysidlené némecké rodiny

CURRANTS

»Das heifst aber nicht, dass es eine Zeit des Mangels war. Wir, das heifst Deut-
sche, bekamen auch diese Lebensmittelkarten und wir konnten nicht so viel
kaufen, wie viel wir brauchten. Aber es gab Lebensmittel, bereits damals. Ich
erinnere mich. Sie sagten, Bonbons, ich hatte immerwdhrend Bonbons. Meine
Mama kaufte mir sowie Willy Bonbons. Dieses Obst gab es nicht, das stimmt.
Die Bananen kannten wir nicht, noch lange kannte ich keine Bananen. Apfel
und Birnen, die auch nicht, die gab es gar nicht, das stimmt. In Zummern gab
es keine Baume mit Birnen, die gab es einfach nicht. Und sollte jemand diese
doch haben, wiirde er die gut hiiten, da wiirde er dich mit der Peitsche schlagen,
da wiirde er dir mehrere auf die Birne geben. Und kaufen konnte man die auch
nicht, die gab es nicht. Aber wenn man kochen wollte, da war keine so grofse Ar-

mut, wie manche sagen. Was ich brauchte, das hatte ich, blof gab es kein Obst.“

Frau Hildegard, Zummern, aus der nicht ausgesiedelten deutschen Familie
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Vzdélavani divek na Tachovsku

Déti na Tachovsku zacaly stejné jako jinde v ¢eskych zemich povinné
nav$tévovat dle $kolnitho fadu vydaného Marii Terezii r. 1774 tzv.
trividlni Skolu. V ramci trividlni Skoly byly etablovany oddélené div¢i
tridy. V téchto tridach se vyuka odehravala podobnou formou jako ve
ttidach chlapeckych, jenom oproti nim zde zhruba polovinu hodinové
dotace tvorila vyuka ru¢nich praci, druhou polovinu pak tvofilo trivium
(gramatika, rétorika, dialektika) a nabozenstvi.

Tachovska obecna $kola rozsifila roku
1795 svij ucebni plan o program pro
divky, roku 1801 bylo v div¢i tridé celkem
184 zakyn. Dle rtiznych zdroji vznikla
samostatna divci skola v roce 1844 nebo
1889, méla 5 trid a celkem 284 zacek. Vedle
obecné Skoly se vSak hospodynky mohly
vzdélavat i v ramci rdznych kurza (napf.
kurz zavarovani, domacich praci apod.).

Ausbildung der Middchen in der Tachauer
Region

Fir die Kinder in der Tachauer Region fing die Schulpflicht seit dem
Jahr 1774 an, in dem die allgemeine Schulordnung der Kaiserin
Maria Theresia in Kraft trat. Sie mussten wie alle anderen Kinder in
bohmischen Lindern die so genannte Trivialschule besuchen. Im
Rahmen der Trivialschule wurden getrennte Madchenklassen etabliert.
In diesen Klassen spielte sich der Unterricht in gleicher Form wie in den
Jungenklassen ab, bei Mddchen bildeten die Stunden der Handarbeiten
ca. die Halfte des gesamten Unterrichts, die andere bestand dann aus
dem Trivium (Grammatik, Rhetorik, Dialektik) und aus der Religion.

In der Tachauer Gemeindeschule wurde der Lehrplan um das Lehrpro-
gramm fiir Mddchen im Jahre 1975 erweitert, im Jahre 1801 besuchten
insgesamt 184 Schiilerinnen eine Midchenklasse. In verschiedenen
Quellen findet man, dass die selbstindige Méadchenschule entweder im
Jahre 1844 oder 1889 entstand, dort gab es 5 Klassen und insgesamt be-
suchten sie 284 Schiilerinnen. Die Hausfrauen konnten sich aber auch
nach der Gemeindeschule weiterbilden, und zwar im Rahmen von ver-
schiedenen Kursen (z. B. Einmachkurse, Kurse der Handarbeiten u. 4.).




Apfelmus

Frau Hermine, Tachau, aus der
ausgesiedelten deutschen Familie

11 kg mirbe Apfel werden geschalt, geviertelt,
mit 1/8 kg Zucker weich gekocht und passiert.
Das Mus wird in einer Schissel angerichtet mit
Zucker dick bestreut. Man kann das Mus mit
aufgekochten Rosinen zieren..

Povidla z letnich jablek

Pani Hermine, Tachov, plivodem z vysidlené
némecké rodiny

Oloupeme 1% kg kfehkych jablek, roz¢tvrtime
je, povafime do mékka s 1/8 kg cukru

a propasfrujeme. Povidla podavame v mise
hodné pocukrovana. Povidla m(izeme ozdobit
svafenymi rozinkami.

»Das Apfelmus wurde bei uns als Hauptgericht gegessen — allein, ohne etwas
dazu. Mein Grof$vater kam aus Brand bei Tachau. Und er kannte es so auch
aus der Jugend. Das Mus wurde in einer grofSen Schiissel serviert, mit einer
dicken Schicht Zucker bestreut. Natiirlich musste man viel Apfelmus zuberei-
ten, um dann nur davon satt zu werden. Da wurden viele Apfel verbraucht,
aber alle konnten sich dann wirklich satt essen.
Herr Wolfgang, Regensburg, Nachkomme einer der deutschen
ausgesiedelten Familien

LJablecnd povidla - samotnd, bez niceho dalsiho - se u nds jedla jako hlavni
chod. Miij dédecek pochdzel z Militii u Tachova. A takhle to znal i z mlddi.
Povidla se poddvala ve velké mise posypand silnou vrstvou cukru. Samozrej-
mé jich muselo byt hodné, aby se toho clovék najedl. Spotfebovala se spousta
jablek, ale vsichni se najedli.*

pan Wolfgang, Rezno, potomek némecké vysidlené rodiny

Koreny pana Wolfganga sahaji do Milifi na Tachovsku, kde zil jeho dé-
decek. Vlast svych predkitl zna nejen z jejich vypravéni, vraci se k ni i jako
predni odbornik na vlastni jména. Svijj zajem pfi vyzkumu mistnich i po-
mistnich jmen soustfedi pravé na ta v cesko-bavorském prihranici.

Die Wurzeln Herrn Wolfgangs reichen nach Brand in der Tachauer Regi-
on, wo sein Grof3vater lebte. Die Heimat seiner Vorfahren kennt er nicht
nur aus ihren Erzdhlungen, er beschiftigt sich damit auch als bekannter
Experte im Beriech der Onomastik. Bei der Erforschung der Orts- sowie
Flurnamen fokussiert er gerade auch auf die in der bayerisch-bohmischen
Grenzregion.



Ribissulz

Frau Hermine, Tachau, aus der
ausgesiedelten deutschen Familie

2 | Saft (die Beeren tlichtig ausdrucken oder
durch die Fruchtpresse drehen) und 2 V- |
Zucker. Den Saft 10 Minuten stark kochen
lassen, den Zucker dazu geben und wieder
10 Minuten stark kochen lassen.

Rybizovy aspik
Pani Hermine, Tachov, plivodem z vysidlené
némecké rodiny

2| Stavy (plody fadné vymackame nebo je
semeleme v lisu na ovoce) a 2 V2 | cukru. Stavu
nechame 10 minut zprudka vafit, pfidame cukr
a nechame vafit jesté dalsich 10 minut.




Ribiselsauce von
Katharina Prato

Man Idsst ein paar Loffelvoll Brosel in heilSer

Rybiz Ize dle mistnich receptur upravovat skute¢né mnohymi zplsoby. Zde si dovolime
nabidnout i recept, ktery nepochdazi pfimo z Tachovska, ale rozhodné mé k mistni pred-
véle¢né kuchyni velmi blizko. V populdrni kuchafce Jihonémeckd kuchyné (v originalu
Stiddeutsche Kiiche — k dispozici 66. / 67. vydani z roku 1921, prvni vydani z roku 1858)
od Kathariny Prato napfiklad mdzeme nalézt i recept na rybizovou omécku, podavanou
k masu. My jsme ji vyzkousely k dusenému jazyku, vafenému s divokym kofenim, cibulf
a solf, k némuz se podle tachovskych receptl servirovaly ¢asto praveé sladsi omacky.

Die Ribisel kann man nach hiesigen Rezepturen in verschiedenster Art und Weise zube-
reiten. Hier bieten wir ein Rezept an, das nicht direkt aus der Tachauer Region stammt,
aber hat zu der hiesigen Vorkriegskiche sehr nah. Im populdren Kochbuch Stiddeutsche
Kiiche (zur Verfigung hatten wir die 66./ 67. Auflage aus dem Jahre 1921, die erste Auf-
lage stammt aus dem Jahre 1858) von Katharina Prato kann man sogar die zum Fleisch
servierte RibiselsolSe finden. Diese haben wir zur gediinsteten Zunge probiert, die man
mit Wildgewrz, Zwiebel und Salz kocht und zu der man nach Tachauer Rezepten oft
gerade slf3ere Soflen anbot.

Rybizovd omacka podle
Kathariny Prato

V horkém rozehiatém masle osmahneme

Butter anlaufen, vergiel3t sie mit rotem Weine nékolik vrchovatych I7ic strouhanky, zalijeme

und a6t sie mit dem Weine dick einkochen,

cervenym vinem a nechdme s vinem varem

passiert sie dann, gibt etwas Wasser, 3 Loffelvoll zhoustnout, pak prepasirujeme, pfiddme k tomu

unpassiert eingesottene Ribisel, Zimt und
Gewdrznelken dazu und kocht die Sauce.

trochu vody, 3 vrchovaté IZice nepasirovaného
zavareného rybizu, skofici a hfebi¢ek a omacku

Bereitet man sie von frischen Beeren, so dlinstet povafime. Pokud ji pfipravujeme z Cerstvych

man diese vorher mit Zucker.

»V Pavlikové jsme zavarovali hlavné okurky, houby, tresné, rybiz, borivky, ja-
hody, lesni maliny a ostruziny, ale také merusiky, které ndm nejcastéji dovezli
moravsti pribuzni, kdyz v lété prijeli na navstévu. Zavarovali jsme ale také
spendliky. Tata se pokousel skoro celé mé détstvi délat domdci ovocné vino,
a to nejcastéji z rybizu. VZdy koupil kvasinky a nechal ovoce dlouho kvasit,
ale nepamatuji si, Ze by se mu nékdy povedlo. VZdy mu bud vypénilo, anebo
dokonce pdrkrdt bouchlo i se sklenénymi demizony.“

pani Martina, Tachov, piivodem z Moravy

»In Pabelsdorf machten wir vor allem Gurken, Pilze, Kirschen, Ribiseln,
Schwarzbeeren, Erdbeeren, Waldhimbeeren und Brombeeren, aber auch Ma-
rillen ein, die uns oft unsere Verwandten aus Mdhren brachten, wenn sie zu
uns im Sommer zu Besuch kamen. Wir machten aber auch gelbe Zwetschgen
ein. Mein Vater versuchte fast gan-
ze meine Kindheit lang, den Obst-
wein zuzubereiten, und zwar am
hdufigsten aus Ribiseln. Er kaufte
immer Hefepilz und lief$ das Obst
lange giiren, aber ich erinnere mich
nicht daran, dass der Wein ihm ir-
gendwann gelang. Entweder braus-
te ihm der Wein immer auf, oder er
explodierte sogar samt Glaskorb-
flaschen.
Frau Martina, Tachau,
aus Mdhren
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