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• Tradiční kuchyně města Cheb a širšího Chebska patří k nejzajímavějším regionálním kuchyním západních Čech. Vznikala po staletí 
na pomezí české a německé kultury, zejména v oblasti historického Egerlandu, což se výrazně promítlo do charakteru místních 
pokrmů. Typická chebská kuchyně je sytá, založená na jednoduchých surovinách venkovského původu a výrazných chutích, které 
měly zasytit při náročné práci na poli i v řemeslech. Dodnes si zachovává osobitost a připomíná kulturní propojení regionu s 
Bavorskem a Horní Falcí.

• Základem místní gastronomie byly brambory, mouka, zelí, luštěniny, mléčné výrobky a maso, zejména vepřové. Z těchto surovin 
vznikaly pokrmy, které byly výživné a zároveň hospodárné. Významnou roli hrály také polévky, jež často představovaly samostatné 
hlavní jídlo. Typická byla například kyselá bramborová polévka zvaná „kyselo“ nebo husté polévky z luštěnin a zelí. Tyto pokrmy se 
připravovaly z dostupných zásob a jejich recepty se dědily z generace na generaci.

• Velmi důležitou součástí chebské kuchyně byly bramborové pokrmy. Připravovaly se v mnoha variantách, například jako placky, 
knedlíky nebo jednoduché směsi s kysaným zelím. Právě kombinace brambor a zelí patří mezi nejtypičtější znaky této oblasti. 
Často se doplňovala uzeným masem nebo škvarky, které dodávaly jídlu výraznou chuť. Bramborové knedlíky se podávaly nejen 
jako příloha, ale i jako samostatné jídlo s omáčkou nebo cibulkou.

• Masitá jídla měla své místo především při slavnostních příležitostech. Nejčastěji se připravovalo vepřové maso, které se peklo, 
dusilo nebo udilo. Typickým doplňkem bylo kysané zelí a domácí knedlíky. Vedle vepřového se objevovala také drůbež a hovězí 
maso, ale spíše výjimečně, protože šlo o cennější suroviny. Významnou roli hrály i domácí zabijačky, z nichž pocházely speciality 
jako jitrnice, jelita nebo tlačenka.

• Sladká jídla měla v chebské kuchyni rovněž své pevné místo. Připravovaly se především z mouky, máku, povidel nebo ovoce. 
Oblíbené byly kynuté knedlíky plněné švestkami nebo meruňkami, které se podávaly s tvarohem a máslem. Časté byly také koláče 
plněné tvarohem nebo mákem. Tyto pokrmy se připravovaly nejen při svátečních příležitostech, ale často i jako běžná součást 
jídelníčku.

• Významným prvkem tradiční chebské kuchyně byla také sezónnost. Na jaře se využívaly čerstvé bylinky a mléčné výrobky, v létě 
ovoce a zelenina ze zahrad, na podzim zelí a brambory a v zimě zásoby z komory a sklepa. Díky této promyšlené návaznosti na roční 
období byla místní kuchyně pestrá a zároveň praktická.

• Tradiční chebská kuchyně dnes představuje cenné kulturní dědictví regionu. Připomíná způsob života minulých generací i jejich 
schopnost využívat dostupné suroviny s důvtipem a jednoduchostí. Přestože se moderní gastronomie proměňuje, mnohé z těchto 
pokrmů se dodnes připravují v domácnostech i restauracích a tvoří důležitou součást identity Chebska.
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Koblihy (Krapfen)
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Jídlo a pití drží tělo a duši pohromadě.
Essen und Trinken hält Lei u Söll zomm.
Essen und Trinken hält Leib und Seele zusammen.
• Pokud máš chleba, chutná všude dobře.

• Üwaåll is gout Bråut essn, wenn mǎ oins håut.
• Überall ist gut Brot essen, wenn man eines hat.

• Kousek chleba v kapse je lepší než péro na klobouku.
• Å Stückl Bråut in då Tåschn is bessa wöi å Fedan am Hout.
• Ein Stückechen Brot in der Tasche ist besser wie eine Feder am Hut.

• Pokud je v zásuvce stolu chléb, není v domě nouze.
• In da Lood‘n koan Bråut, in-n Håusla d‘Nåut.
• Ist in der Tischlade Brot, ist im Haus keine Not.

• Chléb a voda dělají červené tváře.
• Wåssa u Bråut måcht d‘ Båckn råut.
• Wasser und Brot machen die Backen rot.

• Chleba je z hospodářství, život je od Boha.
• Dös Bråut vǎn Huaf u‘s Leben vǎ Gott.
• Das Brot vom Hof und das Leben vom Gott. 9



Chléb (Bråut)
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Chlebová polévka s vejci (Bråutsuppn)
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Panádlová polévka (Panadlsuppe)
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Přesnídávka (Jausn)
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Hromnice (Liachtmess)
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Masopust (Fousnocht)
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Masopustní koblihy ze Skalné 
(a Fosnat-Kropfn vo Wildstoa)
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Masopustní bramboráky se šlehačkou a brusinkami
(Fosnat-Grumbeer-Puffer mit Schlograhm und Preiselbeern)



Pučálka (Pröll-Erbse)
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Maso (Fleisch)
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Maso je grunt
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Vepřové maso s vařenými bramborovými 
knedlíky a kyselým zelím (Schweinas)
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Vepřové maso na kedlubnách 
(Schweinfleisch mit Kohlråwi)
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Uzený bůček s čočkou na víně (Gselcht‘s)
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Velikonoce (Oastern)
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• Stejně jako o většině svátků, potí, posvícení či křtinách 
se obědvalo a večeřelo obvykle v parádní horní 
světnici. Na zahájení bývala tradiční rýžová polévka 
hojně posypaná šafránem. Vařené hovězí maso s 
křenovou omáčkou, Kräambröih, Krenbrühe či 
Semmelkren, bylo jakýmsi teplým předkrmem. 
Nejslavnější v té době byla křenovka vídeňská, 
mandlová, připravená z osolené masité polévky 
zavařením nastrouhaného křenu a houskové 
strouhanky na řidší kaši kořeněnou šafránem. No, a 
přišel čas vepřové pečeně s knedlíkem a kyselým 
zelím, telecí pečeně opět s knedlíkem a zelím. Tyto 
sváteční knedlíky byly vždy z pšeničné mouky. Ve 20. 
století se začíná k těmto pečením připravovat 
karlovarský knedlík. Na statcích, kde se chovaly ovce, 
místo vepřového či telecího masa, se pekl beránek. 
Zde však vařené zelí nahradil zeleninový salát nebo 
vařený kompot, nejčastěji jablečný nebo ze sušených 
švestek.  
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• Pomlázkovalo se nejen na Velikonoce, ale i na Vánoce. 
Zvyk rozšířený zejména na Karlovarsku a Sokolovsku 
byl „šlehání proutkem života“ (Schlag mit der 
Lebensrute), o Velikonocích to byly proutky vrbové, o 
Vánocích třešňové. Dívky se musely vykupovat 
nejméně 12 vejci. Ti nejmenší chlapci a dívky chodili s 
verši dům od domu a po několikerém zavolání „Rotes 
Ei raus!“, dostávali ona typická červená vajíčka. Ti 
větší chlapci chodili s řehtačkami, žertovnými 
veršovánkami a halasem koledovat již od Zeleného 
čtvrtka do Bílé soboty.



Bramborová polévka s podmáslím a ztracenými vejci
(Grumbeer-Suppn mit Buttermilch und valurnå Oiwa)
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Velikonoční nádivka ze Salajny 
(Oastern-Füll vo Konradsgrien)

28



Velikonoční jidáše (Judås-Striezl)
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Mandlový marcipán (Mandel-Marzipån)
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Medovina (Meth)
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Knedlíky (Kniadla)
• Oběd bez knedlíků, říkalo se jim Kniadla (Knödel), to není žádný oběd (A Mittog ohni Kniedla is koa Mittog.), povídalo se na 

Chebsku. Každá hospodyně prý musela umět připravit tolik druhů, aby byly každý den jiné.

• Sto let staré kuchařské knihy a vlastivědné zápisy dokládají, že v německy mluvících domácnostech, zejména na našem Chebsku a 
také Šumavě, se knedlíky jedly mnohokrát častěji a ve více variantách než ve vnitrozemských českých domácnostech. Nebudeme 
zkoumat, kde Čechům přidělili knedlík jako symbol, zkusme se vyznat v nejednoduchém českém „knedlíkovém nebi“. Město Cheb 
samozřejmě přejímalo i módy vídeňské, dvorské a i jiné přespolní. 

• Základní dělení chebských knedlíků je na knedlíky pečené – båchna Kniadla – dělaných z těsta ze syrových a vařených brambor a 
na knedlíky vařené. Ty byly buď moučné nebo bramborové.

• Knedlíky se pekly ve velké pánvi – Pfonakniadla nebo pekáči, někdy vymazaným sádlem. Pečená vrstva měla tloušťku 1-1,5 cm. 
Peklo se dvojím způsobem: na celé ploše nebo jako malé kulaté placky. Těsto se připravilo ze syrových, strouhaných brambor, z 
pšeničné mouky, přidalo se menší množství strouhaných vařených brambor, trochu vlažné vody, sůl a kyselé mléko či lépe 
podmáslí.

• A když byla v hospodářství příležitost, či byla slavnostnější chvíle, přidávaly se do těsta škvarky – Speekgröibala (Speckgrieben) 
nebo nakrájené uzené maso. To zase byly jakési pečené špekové knedlíky – Greichrts (Geräuchertertes).

• V den sváteční přidáme k bramborovému těstu z vařených, jen dobře rozmačkaných brambor pšeničnou mouku a pečeme 
pšeničné knedlíky. Weizana (weizene Knödel) v Lubech se jim říkalo Seidicha Knia(d)la (Seidana) – hedvábné knedlíky, kolem 
Sokolova sněhové koule – Schnäiboolen, jinde bavlněné knedlíky, nebo jen vařené knedlíky gsuatna Knia(d)la či kocht 
Erdöp‘lknia(d)la.

• Stejně jako u mnohých bramborových jídel po celých Čechách a Moravě není ustálený jeden, jednotný název. Co hospodyně, 
usedlost, vesnice, to jiný název stejného pokrmu. A kdo se v tom pak má vyznat!
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• Pokud se při přípravě bramborového těsta přidala k rozmačkaným vařeným bramborám místo pšeničné mouky mouka z ječmene, 
vznikne ječný knedlík – girschtana Knia(d)la.

• Další variantou byly Kartoffelklösse, těsto se tvoří napůl ze syrových a napůl vařených brambor a na vymaštěné pánvi upečené. S 
názvem je obdobný zmatek jako v jiných Čechách, kde se knedlíkům z tohoto těsta říká tu chlupaté knedlíky, tu klouzáky. Přímo v 
Chebu a okolí se jim říkalo Glitscha nebo také vrabci – Spåutz‘n (Spatzen).

• Na Ašsku jim říkali Pfånnaknia(d)la, knedlíky z pánve. Někde také Kartoffelpuffer, tedy bramborová placka. Ale připravovaly se i 
jakési bramborové šišky či krokety, válečky tlusté jako prst či malé kulovité knedlíčky.

• Na Chebsku byly však oblíbené i pečené knedlíky připravené pouze z vařených brambor. Jejich opakem byly populární Getzn – 
obdoba českých chlupatých knedlíků, kdy těsto se připravilo pro změnu zase ze samých strouhaných syrových brambor, mouky, 
kyselého mléka a soli. Přidaly se škvarky či najemno nakrájené uzené maso. Tato oblíbená pochoutka letních měsíců se 
připravovala pouze z nových brambor.
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Chebské Getzn
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Tvarohovo-bramborové knedlíky s borůvkovým žahourem
(Topfn-Grumbeer-Kniedl mit Schwarzbeer-Zahour)
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Karlovarský knedlík (Karlsbader Kniedl)
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Rohlíky (nejlépe 2 dny staré) nakrájíme na malé kostičky, 
nasypeme na plech a necháme oschnout nejlépe do 
druhého dne. Petrželovou nať nasekáme a přisypeme k 
pečivu. Do jiné misky nalijeme mléko, přidáme žloutky, 
rozšleháme, a přisypeme hrubou mouku. Vytvoříme hladké 
těstíčko, které lehce osolíme a přidáme strouhaný 
muškátový oříšek. Z bílků vyšleháme tuhý sníh. Všechny 
suroviny promísíme, aby se spojily a přimícháme tuhý sníh. 
Do velkého kastrolu dáme vařit vodu. Vezmeme silný 
igelitový sáček na tlačenku (průměr 100–150 mm) a jeden 
konec zavážeme. Plníme směsí a postupně stlačujeme. 
(Nemáte-li sáček na tlačenku, můžete hmotu na knedlík 
zabalit do potravinové fólie, dobře utáhnout jako zabalený 
bonbon a dát vařit takto.) Délku knedlíku zvolíme podle 
velikosti průměru hrnce, ve kterém se budou vařit. Po 
naplnění vytlačíme vzduch a zavážeme s rezervou přibližně 2 
cm druhý konec. Knedlík totiž lehce zvětší svůj objem. Sáčky 
naplněné knedlíkovou směsí a zavázané, vložíme do vroucí 
vody. Vaříme 20 minut a poté je vytáhneme, propícháme je 
a necháme chvilku odpočinout. Následně odstraníme fólii a 
krájíme na plátky.



Omáčky (Bröih)
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Křenová omáčka (Kree-Souß)
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Švestková omáčka (Zwatschkabröih)
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Houbová omáčka (Schwåmmbröih) 
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Angreštová omáčka (Stachlbeer-Souß)
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Letnice (Pfingsten)
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Chřest (Spargel)
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Chřest na maso i k masu
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Žně (der Ooschnitt)
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Sýry (Kas)
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Menu všedního dne
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Bramborový koláč (Grumbeer-Kouchn)
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Knedlíky s borůvkovou merendou
(Kniedl mit Schwarzbeer-Merend)
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Polévka zapražená s chlupatými knedlíčky z Doubravy
(Aibrennsuppn mit gschabtn Kniedl vo Taubrath)
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Kaše houbová pečená 
(Schwammerl-Graupn-Kuba)

56



Tuřín podle Anastasie B. Seidlové
(Stuplriewn noch Anastasie B. Seidlová)

57



Zelí vodnicové (Stuplriewn-Kraut)
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Mrkev smažená v trojobalu (Karottn im Panier)
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Posvícení (Kirchweih)
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Koláče tvarohové posvícenské (Köichla)
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Posvícenská kachní prsíčka houslaře z Lubů
(Kärwa-Entnbristl vom Geignbauer vo Schimbach)
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Potřebujeme: 4 ks kachních prsíček s kůží, 400 g čerstvého či 
kysaného bílého zelí, 200 g pikantní klobásy, 2 dl bílého vína, 
3 středně velké cibule, 2 lžíce hladké mouky, olej, sůl, pepř



Martinské rohlíky (Martins-Kipfal)
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Karlovarské koláče (Karlsbader Kolatschn)
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Husa pečená s červeným zelím 
(Martins-Gans mit Rotkraut)
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Holoubata s jalovcem (Taubn mit Wacholder)
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Černé posvícenské řezy z Plesné 
(schwårze Kärwa-Schnittn vo Fleissn)
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Svátek sv. Ondřeje (Andreaståg)
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Svátek sv. Barbory (Barbaratåg)
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Svátek sv. Mikuláše (Niklauståg)
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Svátek Neposkvrněného početí Panny Marie
(Mariä Empfägnis)
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Štědrý večer 
(Heiliger Abend)

72



Vánoční jáhlová kaše (Weihnachtn-Hirsn-Brei)
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Pivní štědrovečerní polévka 
(Biersuppn am Heiling Obnd)
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Bramborový salát vídeňský 
(Weanar Grumbeer-Salat)
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Boží hod vánoční (Weihnachtsfeiertåg)
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Svátek sv. Štěpána (2. Weihnachtsfeiertåg)
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Svátek Neviňátek (Tag der unschuldigen Kinder)
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Silvestr (Silwester)
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