Gastronomische Erlebnisse im Siidbohmen
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Lassen Sie sich Siidbéhmen
schmecken. Liebe geht durch den
Magen und deshalb ist es einfach,
sich in Siidbéhmen zu verlieben.

Wittingauer Karpfen und viele andere
Fischarten, gebraten und gebacken,
delikat zubereitetes Wildfleisch, Stampf-
kartoffeln mit Sauerkraut, Sauerrahm-
suppe Kulajda genauso wie Schweine-
braten von Daudleby mit einem Knodel-
kranz, Pilze, Kraut- und Griebenfladen
oder siiBe Knddel mit Heidelbeersauce,
Zahour genannt, das alles stellt nur eine
kurze Aufstellung der beriihmten Pfeiler
der herzhaften stidbéhmischen Kiiche dar.

Ihr Fundament bilden reine Zutaten von
hoher Qualitdt aus Hunderten von
Teichen, unendlichen Waldern und breiten
Weiden. Siidb&hmische Milchprodukte
sind dank ihrer Qualitadt nicht nur im
Bahmen bekannt. Wasser aus den Tiefen
der Erde erfrischt GroB und Klein, und
Biere, die weltberilhmt sind, trinkt jeder
Bierliebhaber gem.

Siidbohmische Produkte von hoher
Qualitat findet man in allen Geschéften.
Die besten Produkte diirfen die Marke

Schmeckt nach SiidbGhmen lecker” und
eine Reihe von weiteren Bezeichnungen
tragen.

Einzigartig ist im Sidbéhmen das
Abfischen der Teiche, bei der man nicht
nur die Tradition erleben, sondern auch
schmecken kann.

Fiir die Besucher des Siidbohmischen
Bezirks findet jedes Jahr eine Vielfalt von
kulinarischen Festen statt. Seinen Ruhm
erwarb das stddtische Heidelbeerfest
Boruvkobrani, das im Juli in der Stadt
Borovany, zu Deutsch Forbes, bei Budweis
stattfindet. Zu traditionellen Festen
gehort auch das Fischfest in Trebon, zu
DeutschWittingau.

Des Besuches wert ist sicherlich auch
die gastronomische Ausstellung Gastro-
fest (12.-14. 11. 2015) oder das
Internationales Bierfestival (4.-6. 2.
2016). Gastronomie ist im Stdbéhmen
mit einem qualitétsgerechten Angebot an
Gaststatten und Hotels verbunden.

Lassen Sie Sich Siidbdhmen schmecken
und tiberzeugen Sich iiber die Harmonie
zwischen dem Geschmack und Duft der
siidbdhmischen Gerichte mit der wunder-
schonen siidbdhmischen Landschaft.

Siidbohmisches Fisch

Fiir die siidbdhmische Kiiche gibt es
nichts Typischeres als Karpfen und
siidbohmisches Fisch. Fischfleisch hoher
Qualitidt aus Hunderten von Teichen
erscheint immer haufiger nicht nur auf
den bohmischen Tischen.

Es gibt eine Unzahl von Varianten fiir die
Zubereitung des stidbohmischen Karpfens, der

Forelle, des Zanders oder des Welses. Karpfen
aus stidbdhmischen Teichen werden in vielen
Familien jedes Jahr am Heiligen Abend
serviert. Und auch andere Fischarten schmeck-
en ausgezeichnet. Forelle mit Knoblauchbutter
oder Terrine aus gerauchertem Wels mit
Dillcreme sprechen eine Vielzahl der Besucher
der siidbshmischen Restaurants an. Viele
stidbshmischen Fischzuchtbetriebe aber auch
Gaststitten bieten die Moglichkeit an, Gerich-
te aus frisch gefangenem Fisch zu kosten,

Wittingauer Fischsuppe (4 Portionen)
Zutaten: Karpfenschnittfleisch mit Graten
(oder auch von einer andren Fisch-
art),ImittelgroBe Zwiebel, 500 g Wurzel-
gemise,1 EL Butter, 100 ml WeiBwein,
zerstoBener Kimmel, Safran, Muskatnuss,
Salz, Pfeffer, frische Petersilienblatter, 200 ml
Sauerrahm Zubereitung:

1. Karpfenschnittfleisch griindlich waschen
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und zusammen mit Wildbratengewiirz 30
Minuten kicheln.

2. Zwiebel fein schneiden, Gemiise in Streifen
schneiden und auf Butter glasig werden lassen.
WeiBwein zugeben, danach mit Safran und
Kiimmel abschmecken und Wein zur Creme
reduzieren.

3. Danach mit gesiebter Fischbriihe ibergieBen
und nach 15 Minuten kochen.

4. Mit Salz, Muskatnuss und einer Handvoll
gehackter frischer Petersilie abschmecken.
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