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MAKKAY JOZSEF
17. szazad elejétl a Habs-
A burg Birodalom 6r6kos tar-
tomanyava nyilvanitott tor-
ténelmi Csehorszag a Csehszlovak
Koztarsasag 1918-as megalakulasaig
az Osztrak-Magyar Monarchia része
volt. Mindez nagy hatast gyakorolt
a cseh gasztrondmiara, amelynek
tobb étele osztrak és magyar alapo-
zassal kerdilt be a pragai konyhaba.
Aki turistaként Csehorszaghan jar,
a vilaghiri cseh s6r6k mellett sok
olyan kozép-eurdpai izzel talalko-
zik, amelyekr6l megeskiidne, hogy
mar kostolta valahol. Cseh kisven-
déglékben, kocsmakban gyakori
példaul a gulyas, amely magyaros
neve ellenére nagyjahol olyan, mint
amit szerte a Karpat-medencében
készitenek szerbek, horvatok, uk-
ranok, romanok vagy szlovakok.
Mindegyik mas-més izd, azonban
egyik sem az igazi magyar leves. A
cseh gulyas liszttel behabart por-
kolthéz hasonlit, amit hagymaka-
rikakkal talalnak. Mindenesetre
ha a magyar receptek kedvel6iként
latogatunk a gyonyord, kozépko-
ri hangulatd Pragaba, otthonosan
fogjuk érezni magunkat: akarcsak
a magyar, a cseh konyha is tele van
remek iz{i és laktato ételekkel.

Kisvendéglok és kiskocsmak
varosa

Praga torténelmi belvarosaban egy-
mést érik a kisvendégl6k, kocsmak
és luxuséttermek. Araik elég ma-

® Praga az egyik kedvenc varosom, igy nem véletlen,
hogy a népek konyhajat turistaszemmel bemutatd
sorozatunk indité cikkében ide kalauzolom el az olva-
sot. Csehorszagha rekordszami turista latogat el. A
gazdag épitett 6rokség mellett a cseh gasztrondmia is

gasak, de ha van tiirelmiink keres-
gélni, akkor erdélyi zsebhez mérten
is elfogadhatd, kedvezményesebb
aron ebédelhetiink vagy vacso-
razhatunk. Miutan legutébb egy
ilyen kisvendégl§ teraszan ebédel-
tiink, este is visszatértiink a remek
izekért, de mar egyetlen {ires hely
sem akadt. Szerencsére megkérdez-
tem a pincért, tudna-e asztalt ajan-
lani, mire készségesen levezetett
egy pincehelyiségbe, ahol hangosan
mulatozd olasz tarsasag mellett ta-
laltunk csak iires helyet, de a parolt
voroskaposzta-korettel  felszolgalt
kacsasiilt és a vords bor mindenért
karpotolt. Igaz, a tobb tucat sort ki-
nalo itallapon csak néhany bor sze-
repelt, de gy gondoltuk, érdemes
megkostolni a kevéshé reklamozott
cseh bort is. Nem csal6dtunk benne.

Pragaban sok belvarosi kisven-
déglének van pincehelyisége, ami
a turistak szamara nem egyértelmti,
ezért a zsufoltsag ellenére érdemes
érdeklédni, mert a pincérek kedve-
sek és szolgalatkészek. A legtobb
helyen angol vagy német nyelven
tudunk boldogulni.

1993-as megalakuldsa 6ta Cseh-
orszag azért kiizd, hogy a turizmus
ne csak Pragara Osszpontosuljon,
hanem a tobbi régi6, elsGsorban a
gyogyfiirdGir6l hires Karlovy Vary,
Marianské Lazné és Frantiskovy
Lazné varosokra, illetve azok régio-

Pragaban nemcsak inni,
hanem enni is érdemes
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ira is. De van latnivald a szdmtalan
épen megmaradt vagy feldjitott var
és varkastély tajan is.

A f6 latvanyossagot, Pragét azon-
ban semmi nem tudja lekdrozni. Aki
Csehorszagha utazik, elsésorban
Pragat szeretné meglatogatni, ahol az
épitett orokség mellett a kdstolni valo
étkek és sorok jelentik a f6 vonzer6t.
Mondanom sem kell, a legnagyobb
sztar a cseh sor, amelynek 6sér6l mar
a 12. szazad elejér6l irasos emlékek
maradtak fenn. A hagyomanyoknak
megfelelGen a kis sorf6zdékben els-
allitott és helyben felszolgalt sorok
rengeteg embert vonzanak. Ha Cseh-
orszaghan jarunk, a helyben késziilt
kézmtives soroket érdemes megkos-
tolni, az iparilag eldallitott cseh sor-
rel a hazai kereskedelemben is talal-
kozhatunk.

Knédli: kenyér és koret
egyszerre

Ha Csehorszag, akkor knédli - igy
lehetne sommasan 6sszefoglalni a
kenyérként fogyasztott cseh nem-
zeti eledelt, amely tulajdonképpen
nem kenyér és nem is koret, hanem
mindkett6 egyszerre. Rétesliszt-
bél késziild és a legkiilonbdz6bb
hiisoktdl a gyiimolcsokig sok min-
dennel tolthet( rétesféleség, amely
igen jol passzol a tobbnyire zsiro-
san késziil cseh ételekhez. Bar
a legutobbi id6kig a cseh konyha
étolaj helyett szinte kizardlag disz-
nozsirt hasznalt, az egészségesebb
taplalkozasért kiizd6k nyomaséara
napjainkra sokat valtozott a tobb
évszazados szokas. A knédli és a
siilt hiis parolt savany kaposzta-
val azonban annyira megmaradt
jellegzetes cseh ételként, hogy a

Svickova

Cseh izek: kézmuves sorok és knedli

Gasztronomiai barangolas Csehorszagban

Hozzavaldk: 8o dkg marhabélszin, 5 dkg szalonna, s6, 6rolt bors, 1 kavés-
kanal ecet, 1 nagyobb sargarépa, egy kozepes zeller, 1 kisebb petrezse-
lyem, 1 nagyobb hagyma, 20 dkg vaj, 10 szem hors, 4 szem szegf(ibors, 2

” o

babérlevél, 1 citrom leve, 2 deci tejszin, kevés tej, liszt a sliritéshez, cukor.

Elkészitése: ElGtisztitas utan atszdrjuk a hist, a lyukakba beletessziik a
vékony szeletekre vagott szalonnat, megsézzuk, megborsozzuk, meghint-
jiik a lereszelt zoldségekkel, a felvagott hagymaval, vegyes fliszerrel, meg-
locsoljuk a citromlével, lespricceljiik ecettel és ledntjiik a felolvasztott vaj-
jal. Az alapanyagot ezutan fél napra betessziik a hiit6be. Utana a hiist kb.
2 dlvizzel feldntjiik, lassi tiizon, fed6 alatt lagyra paroljuk. A megpuhult
hiist kivessziik, és eltavolitjuk a fliszereket. A zldségeket a lével egyiitt
atontjiik egy labosba, és lassan forrasig hevitjiik. Ekkor besdritjiik liszttel,
hozzaontjiik a tejszint és felforraljuk, a végén mindent atsz(iriink, mixerrel
eldolgozzuk a martast, hogy egyenletes allag legyen, izlés szerint s6zzuk,
borsozzuk, esetleg citromlével vagy ecettel izesitjiik. A felszeletelt hisra
raontjiik a martast, és egyiitt felmelegitjiik. A legjobb hagyomanyos lisztes
knédlivel és afonyaval, afonyalekvarral talalni.

kisvendégl6kbe,  talponallokba,
kif6zdékbe belépd turista szinte
mindenhol ezzel taldlkozik. Sor
mellé altalaban siiltet kinalnak,
de ha valaki mégsem lelkesedik a
zsiros disznétarjabol késziils fl ek-
kenértvagy annak valamilyen mar-
tassal ledntott valtozataért, kaphat
knédlit kiilon is. Vagy fogyaszthat
marhabélszinb6l késziilt svickovat,
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amely a cseh konyha masik emble-
matikus étele. A krémes martassal
talalt omlés bélszin knédlivel ko-
riilbeliil akkora 6romet szerezhet a
cseh embernek, mint magyarnak a
htsleves és a csirkepaprikas.

Hogy megkostoljuk a cseh kony-
ha remek izeit, idehaza is elkészit-
hetjiik a Csehorszaghan kdzkedvelt
svickovat.






