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(auch Kinderréder und Anhénger) an
den folgenden Bahnhdfen vermietet:
Karlsbad, Marienbad, Franzensbad, Cheb,
Sokolov, Pilsen, Domazlice und Klatovy.
Sie kénnen in der Regel ein Fahrrad in
Karlsbad leihen und in Marienbad zu-
riickgeben; kléren Sie dies jedoch bei
der Buchung. Die Leihgebiihr betrégt
fiir einen Tag 10 €, fiir Elektrofahrrader
17 €, die Kaution 40 €, bei Elektrobikes
110 €. Weitere Infos auf cd.cz.

Verbotsschilder

Diverse Waldwege und Straen im Grenz-
gebiet sind aus Grlinden des Naturschut-
zes mit Verbotsschildern (mit der Auf-
schrift Vjezd zakazan oder Prljezd
zakazan) fur den Verkehr gesperrt.
Wanderern oder Radfahrern, denen am
Wegesrand Schilder mit der Aufschrift
Vstup zakazan (,Betreten verboten”)
begegnen, sollten diese nicht ignorieren:
Nicht alle einstigen Truppenlbungsplatze
im Grenzgebiet sind bislang von explosi-
ven Munitionsresten gerdumt worden.

Wandern

Mehrtagestouren in der Einsamkeit
der deutsch-béhmischen Grenzregion
sind genauso moglich wie kleinere
Rundtouren. Dabei gilt: Rote Markie-
rungen kennzeichnen Kammwege und
Fernwanderstrecken, bei blau markier-
ten Wegen handelt es sich um Stre-
cken von mittlerer Lénge, bei griinen
um kurze Touren und bei gelben um
kurze, verbindende Strecken. Naturlehr-
pfade sind weif3-griin markiert. Detail-

Essen und Trinken

Die grofite gastronomische Vielfalt im
Reisegebiet herrscht in Karlsbad und
Pilsen, wo auch Vegetarier, Veganer
und Liebhaber verschiedener Ethno-
und Konzeptkiichen auf ihre Kosten
kommen. In so manchen Dorfpinten im
verschlafenen Nirgendwo hingegen
haben sich die Speisekarten seit Jahr-

Wandern im Bohmerwald

lierte Wanderkarten (z. B. von SHOCart,
shocart.cz) gibt es fiir wenig Geld iiber-
all zu kaufen, zudem halten die o&rt-
lichen Touristeninformationen héufig
Infomaterial fiir Wanderer bereit.

Wie beim Radfahren gilt: Die Tourenvorschla-
ge im Buch sind nur als Anregungen gedacht,
exakte Tourenbeschreibungen sind aus Platz-
griinden nicht moglich.

Durchs Reisegebiet fuhrt der Hus-Weg
(Husova cesta), ein Fernwanderweg, der
auf einer Lange von 780 km den letzten
Weg des Reformators nachzeichnet. Er star-
tetin Prag und endet in Konstanz. In West-
bohmen flihrt der Weg durch die Region
Pilsen. Detailinfos auf husovacesta.cz.

zehnten nicht verédndert. Serviert wird
dort noch immer die alte Einheitskiiche
aus sozialistischer Zeit, in der knackige
Salate, frische Krauter und Abwechs-
lung rar sind.

Die meisten restaurace bieten mit-
tags preiswerte Tagesgerichte an. Falls
Thnen keine Tageskarte (meist nur in
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tschechischer Sprache) gereicht wird,
fragen Sie nach den Tagesangeboten
(denni nabidky). Hauptgerichte (insbe-
sondere Schnitzel und Braten mit Klof)
gibt es mittags bereits ab 7 €. Abends
wird’s teurer. Dann kénnen die Preise
auch auf einem Niveau sein, wie man
es aus Deutschland oder Osterreich kennt.

Fremdsprachige Speisekarten sind
in den besseren Restaurants der grolseren
Stadte, in den Touristenzentren und in
Orten nahe der deutschsprachigen Gren-
ze gang und gabe. Wo das nicht der Fall
ist, hilft unser kleiner Sprachfiihrer mit
den wichtigsten Speisen und Getranken
am Ende des Buches weiter. Rauchen
ist in Restaurants und Kneipen verboten.
Und , glutenfrei” heifit ,bezlepkova.”

Die bohmischen Standards

Auf keiner Karte fehlen Suppen als
Vorspeise. Der Klassiker ist die Rinder-
bouillon, mal bekommt man sie mit
Leberknédeln, mal mit Fladle bzw. Frit-
taten, mal mit Nudeln. Empfehlenswert

sind zudem die sémigen und herzhaften
Kraut-, Kartoffel- oder Linsensuppen.

Zu den bohmischen Standards in
Sachen Hauptgerichte zihlt zuallererst
das ,Dreigestitn” vepfovd pecené
(Schweinebraten), svickovd na smetané
(Lendenbraten mit Sahnesofie und Prei-
selbeeren) und gulds. Beliebt ist zudem
kachna pecena (Entenbraten) oder der
legendére moravsky vrabec (Méhrischer
Spatz) — kein knochiges Federvieh, son-
dern gewtirfeltes Schweinefleisch mit
Knoblauch. Auch das Schnitzel (vepiovy
fizek) fehlt auf keiner Karte. In besse-
ren restauraces wird zudem noch Wild
und Fisch serviert. Fisch ist v.a. im
Bohmerwald sehr beliebt, wo sich in den
Teichen und Fliisschen Karpfen, Hechte
und Forellen nur so tummeln.

Wichtigste Beilage und quasi der
Schwamm zum Aufsaugen der Braten-
tunke sind Kléfe, die in verschiedenen
Variationen auftauchen: als houskové
knedliky (in Scheiben geschnittene Mehl-
kloRe), bramborové knedliky (Kartoffel-
klofie) und — seltener — Spekové kned-

Brotzeit auf Tschechisch: Sopsky-Salat und Hermelin
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liky (Speckkl6fie). Kurzgebratenes wird
hingegen meist mit Pommes serviert.

Bertthmt ist Westbéhmen auch fiir
seine SiiBspeisen. Fragen Sie nach
livance (Liwanzen, mit Pflaumenmus
bestrichene Hefeplétzchen) oder buchty
(Buchteln, mit Pflaumenmus oder
Mohn gefiillte Mehlspeise). Schlecker-
méuler sollten zudem Obstknddel
(ovocné knedliky) oder gefiillte Pfann-
kuchen (palacinky) kosten. Den zwi-
ckenden Magen beruhigt hinterher ein
Becherovka, der tschechische National-
schnaps und Karlsbads ,13. Quelle”
(= S. 26).

In vielen Bierstuben gibt es nur kalte
Speisen wie z. B. utopenci (Ertrunkene),
das sind dicke Fleischwiirste in Essig
und Zwiebeln. Oder pivni syr, ein Quark-
kése, der mit Zwiebeln, warmem Senf
und Bier vermischt aufs Brot gestrichen
wird. AuBerst lecker ist naklddany
hermelin, kein zdhes Wiesel, sondern
der tschechische Camembert, in 01, Ge-
wiirzen und Knoblauch mariniert.
Unter topinka versteht man ein mit
Knoblauch bestrichenes und mit unter-
schiedlichen Zutaten belegtes Rdstbrot.
Empfehlenswert sind die Brotzeitteller
mit jeder Menge Wurst und Kése.

Was isst man als Vegetarier
und Veganer?

Vegetarier haben es nicht leicht in
Tschechien, einem der Lédnder mit dem
héchsten Fleischkonsum weltweit. Vor
allem im léndlichen Raum wird beim
Thema ,Essen” nicht viel Freude auf-
kommen. Verhungern aber miissen Sie
dort nicht. Knedliky s vejce (gebratener
Knédel mit Ei), smaZeny syr (warmer
panierter Kése) oder sSopsky saldt (Gur-
ken-Tomaten-Salat mit geriebenem
Schafskése) werden nahezu tiberall an-
geboten. In manchen Restaurants fin-
det man auch unter der Uberschrift
bezmasa (,Ohne Fleisch”) ein paar
Gerichte. Aber Achtung: Darunter fal-
len manchmal auch Speisen, deren
Hauptbestandteil nicht aus Fleisch

besteht, so z. B. ein Omelett mit Schin-
ken oder Bratkartoffeln mit Speck.
Eine gute Alternative fiir Vegetarier
sind Pizzerien.

Veganer sollten ehrlich gesagt besser
woanders hinfahren oder selbst kochen.

Fast Food auf Tschechisch

Fast Food auf Tschechisch ist z. B. pdrek
v rohliku (tschechischer Hotdog) oder
eine dicke klobdsa (gegrillte Wurst) mit
Brot und Senf: ein fettig-spritzendes
Bisserlebnis, das die Handcreme ersetzt.
Ebenso schwer verdaulich ist langos,
ein mit Ketchup, Kése und Knoblauch
belegter Teig aus der Fritteuse. Gern ge-
gessen werden auch brdmborak (diin-
ner Kartoffelpuffer mit Knoblauch und
Majoran) und chlebicky, kunstvoll
arrangierte und reich mit Schinken,
Edamer, Mayonnaise und Ei belegte
Weif$brotscheiben. Sie gibt es auch noch
in anderen Variationen. Diese ,Brétchen
fiirs Volk" sollten allerdings am besten
vormittags genossen werden - am
Nachmittag beginnen sie langsam zu
versteinern. Wer sie kosten will, muss
nach einem lahiidky (einem tschechi-
schen Delikatessengeschéft) Ausschau
halten. TrdInik ist ein ungemein belieb-
tes, knuspriges Siifigebéck, das auf
Markten und in Touristenattraktionen
wie Burgen und Schléssern angeboten
wird: AuBerst fotogen wird der Teig wie
auf Spieflen iiber Holzkohle gebacken
und anschliefend mit Zimt und/oder
Niissen bestreut. Ein tschechisches
Traditionsgebéck ist der trdinik jedoch
nicht, er stammt aus der Slowakei.

Was trinkt man dazu?

Bier, na klar — gehért doch tschechi-
sches Bier zu den besten Bieren der
Welt! 129 Liter Bier pro Kopf und Jahr
konsumieren die Tschechen im Durch-
schnitt — Kinder und Abstinenzler ein-
gerechnet (die trinkfreudigen Englén-
der schaffen gerade mal die Hélfte). Die
Kommunisten nannten Bier einst gar
»Brot der Bevolkerung”.
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Die bekanntesten westbdhmischen
Biere sind Plzerisky prazdroj (Pilsner
Urquell) und Chodovar aus dem Ort-
chen Chodova Pland bei Marienbad.
Populédr sind zudem Budvar, KruSovice,
Velkopopovicky kozel und Gambrinus.
Letztere zwei sind all jenen zu empfeh-
len, die es nicht so bitter-herb mégen.
Zudem eréffnen in allen Winkeln des
Landes Mikrobrauereien (Mini pivovar),
die handgemachte Craft-Biere ausschen-
ken, und zwar zu einem Bruchteil der
Preise, die deutsche Craftbeer-Manu-
fakturen verlangen. Empfehlenswerte
Mikrobrauereien gibt es u.a. in Loket
und Chyse (in der Umgebung von Karls-
bad), Kynsperk nad Ohfi (in der Um-
gebung von Franzensbad), Pilsen,
Dobfany und Plasy (in der Umgebung
von Pilsen), Chudenice, Susice, Kas-
perské Hory, Zelezna Ruda und Modra-
va (in der Umgebung von Klatovy).

Allgemein unterscheidet man zwi-
schen hellem (svétlé) und dunklem Bier
(tmavé bzw. ¢erné), einer Art Malzbier
fiir Erwachsene. Beide lassen sich auch
mischen. Was herauskommt, heifdt
fezané, ,Geschnittenes”. In manchen

Rindersteaks in der Hospldka
U Stépana bei SuSice

Bierlokalen bekommt man auch unpas-
teurisiertes Lagerbier aus speziellen
Tanks. Tschechisches Bier wird nicht
nach seinem Alkoholgehalt, sondern
nach den Platograden unterschieden,
d.h. dem Anteil léslicher Stoffe in der
Wiirze vor dem Gérungsprozess. Faust-
regel zum Ausrechnen des Alkoholge-
haltes: Stammwtirze geteilt durch 2,5.
Meist wird 10- oder 12-gradiges Bier
ausgeschenkt, das mit 4 bis 4,8 % Alko-
hol schwécher ist als deutsches Bier. Wer
es dennoch verdiinnt haben will: Man
kennt auch Radler (heif3t hier genauso!).

Am besten schmeckt das Bier in
einer typischen pivnice (Bierstube), die
aus nichts anderem besteht als aus ein
paar einfachen langen Holztischen,
einer Schanktheke, ein bisschen Kitsch
an den Wénden und einem derben Kell-
ner. Frischluft ist darin ein Fremdwort.
In Anzug und Krawatte ist man ebenso
willkommen wie im verschmierten
Overall aus der Werkstatt. Denn Trin-
ken ist in Tschechien eine demokrati-
sche Angelegenheit, und vor dem Zapf-
hahn einer pivnice sind alle Menschen
gleich. Das Bier wird in der Regel so
lange unaufgefordert auf den Tisch
gestellt, bis man zahlt oder umfillt. Die
Preise fiir einen halben Liter schwan-
ken je nach Niveau der Gaststitte zwi-
schen 1,50 € und 2,50 €.

Aber auch Wein kann man zum
Essen trinken. Seit dem EU-Beitritt ver-
suchen mehr und mehr tschechische
Winzer Klasse statt Masse zu produzie-
ren. So manchem ist das auch schon
gelungen. Die gréfiten Weinanbauge-
biete findet man in Mahren. Angebaut
werden insbesondere Griiner Veltliner
(Veltlinské Zelené), Miiller-Thurgau,
Weiler Burgunder (Rulandské Dbilé),
Welschriesling (Ryzlink vlassky), Char-
donnay, Sauvignon, Saint Laurent (Sva-
tovaviinecké), Blaufrankischer (Fran-
kovka), Blauer Portugieser (Modryj Por-
tugal), Zweigeltrebe und Spétburgunder
(Rulandské modré). Neuerdings wird
auch Alibernet kultiviert, eine Kreu-
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zung zwischen Alicante Bouschet und
Cabernet Sauvignon - die Rebe wurde
Mitte des 20.Jh. in Odessa eingefiihrt.
Dieser dunkle, fruchtige Rotwein ist
immer wieder fiir eine vollmundige
Uberraschung gut. Eine Kreuzung aus
Saint Laurent und Blaufrankischer ist
Fratava. Diese Neuziichtung stammt aus
Méhren und bringt ebenfalls dunkle,
fruchtige Weine hervor, die nur wenig
Séure haben. Der Pdlava hingegen ist
eine Neuziichtung zwischen Rotem Tra-
miner und Miiller-Thurgau und eben-
falls eine Kostprobe wert.

Als Kaffee nach dem Essen stehen
meist Videriskd kdva (Wiener Kaffee mit
dicker Sahnehaube), presso (ein ver-

Ubernachten

Zwischen mondédn und marod - das
Angebot an Ubernachtungsméglichkei-
ten in Westb6hmen ist vielseitig. Vom
Jugendstilpalast mit jeglichem Komfort
tiber das Parkhotel in Plattenbauver-
sion bis zur spartanischen Holzhiitte
ohne Dusche kénnen Sie alles buchen.
Doch buchen Sie keine Voll- oder Halb-
pension - das kann eine kulinarisch
iiberaus einténige Angelegenheit werden.

Was kostet's wann?

Die Hochsaison dauert in Westbohmen,
insbesondere in den Kurorten, von An-
fang Mai bis Ende September, in den
Wintersportorten von Weihnachten bis
Mitte Mdrz. In allen Orten mit Wochen-
endtourismus (z. B. in den Kurorten) ver-
langen viele Hoteliers fiir die Ndchte Fr/Sa
und Sa/So einen Aufschlag, in Stadten wie
Pilsen werden dagegen (bers Wochen-
ende Rabatte eingeraumt. In der Neben-
saison (NS) spart man gegenlber der
Hauptsaison in touristischen Hausern bis
zu 50 %. In der Saure-Gurken-Zeit (z. B.
November bis Weihnachten oder Mitte
Januar bis Mitte Marz) sind Zimmer in
Vier-Sterne-Hotels oft schon fir 50 € zu
bekommen.

léngerter Espresso) oder Cappuccino
zur Auswahl. Der Tureckd (tiirkischer
Kaffee) - bis vor gar nicht allzu langer
Zeit der tschechische Standardkaffee,
heute von presso & Co. etwas ins Ab-
seits gedréngt — ist im Gegensatz zum
Original ein ziemlich widerlicher gal-
lenbitterer Aufguss, bei dem man mit
dem letzten Schluck den Kaffeesatz
zwischen den Zdhnen hat. Alle ande-
ren Getrdnke sind, sofern man kein
Billigimitat bestellt, wie daheim. Ein
Genuss sind tibrigens die tschechischen
Mineralwasser. Beliebt sind zudem
leckere selbst gemachte Limonaden,
mit viel Eis und Limette im Marmela-
denglas serviert.

Preiskategorien

Die hier angegebenen Preiskategorien bezie-
hen sich auf ein DZ mit Friihstlick bzw. ein Stu-
dio/Apartment fiir 2 Pers. in der Hochsaion.

€ unter 80 €
€€80bis 120 €
€€€120 bis 160 €
€€€€ (iber 160 €

Wo buchen?

Kleinere Hauser lassen sich iiber die
hoteleigene Internetseite oft billiger bu-
chen als tiiber die grofien Hotelbu-
chungsportale, die saftige Provisionen
verlangen. Hotels mit renovierten und
unrenovierten Zimmern bieten auf den
Hotelbuchungsportalen in der Regel
nur die renovierten Zimmer an, um
schlechten Bewertungen vorzubeugen.
Die é&lteren Zimmer hingegen kann
man vor Ort oder tiber die hoteleigene
Webseite teils sehr preiswert buchen.

Hotels, Pensionen und Hostels

Grundsatzlich lésst sich fiir jeden Kom-
fortanspruch eine passende Unterkunft
finden, nur nicht fiir jeden Geschmack.



