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Ablaufplan

Freitag, 22.06.07

5.30 Uhr Abfahrt ab Bay Wa AG, Außenstelle Kesselsdorf (ehem. Katras 
GmbH), 01723 Kesselsdorf, Grumbacher Str. 16, (Ortseingang 
Kesselsdorf aus Richtung Wilsdruff bzw. Grumbach, Abstellen 
von PKW im Betriebsgelände möglich)

6.00 Uhr Abfahrt ab HTW – Hauptgebäude, Friedrich-List-Platz 1; 
Dresden 

ca. 11.00 Uhr Besichtigung des Nationalgestütes Kladruby nad Labem 
(nähere Informationen: www.nhkladruby.cz), anschließend 
Mittagessen in Kladruby (Landkarte – Siehe Rückseite)

nachmittags Besichtigung von zwei Landwirtschaftsbetrieben in der Region 
Chocen

abends Fahrt nach Litomysel: kurze Stadtbesichtigung (historischer 
Stadtkern, Renaissanceschloss) Abendessen und gemütliches 
Beisammensein im Waldrestaurant, Rückfahrt nach Chocen, 

Übernachtung im Hotel „Peliny“ in Chocen (3 - Sterne – Hotel)

Samstag, 23.06.07 Gemeinsames Frühstück im Hotel 

9.00 – 12.30 Uhr Fahrt nach Zamberk, Besichtigung eines Saatgutbetriebes 
sowie des Bay Way AG – Standortes (Landhandel)

anschließend Mittagessen in Letohrad 

nachmittags Besichtigung – Gewerbemuseum, anschließend Freizeit zur 
individuellen Gestaltung 

abends Grillabend und gemütliches Beisammensein in einem typisch 
tschechischen Restaurant mit böhmischen Spezialitäten und 
Musik in Chocen

Sonntag, 24.06.07 Gemeinsames Frühstück im Hotel

8.00 Uhr Abfahrt nach Prag, Besichtigung - Prager Burg, kleine 
Stadtrundfahrt, Mittagessen auf dem Fernsehturm

15.00 Uhr Rückfahrt nach Dresden 

ca. 17.30 Uhr Ankunft in Dresden bzw. 18.00 Uhr Ankunft in Kesselsdorf



Freitag, 22. Juni 2007

Abfahrt 5.30 in Kesselsdorf bzw. anschließend 6.00 Uhr an der HTW (Friedrich-List-Platz) mit Bus von 

Firma Hammer (alles nach Plan). Susi sprintet noch auf den Bahnhof, denn eine Schatzmeisterin ohne 

flüssige finanzielle Mittel ist keine echte Schatzmeisterin des Vereins.

Andreas begrüßt die 6 Gäste von unserem Sponsor, der BayWa AG und bedankt sich bei den 

Sponsoren

Erstes Reiseziel: 

Nationalgestüt KLADRUBY NAD LABEM

Gegen 11.00 Uhr treffen wir ein und werden herzlich begrüßt von unserer 

Reiseleiterin und Dolmetscherin Fr. Schmittová. Ihre Tochter Helena kann auch 

sehr gut deutsch und die Männer sind begeistert!!!

Das Nationalgestüt Kladruby n. L. ist das älteste und größte Gestüt weltweit, 

Zuchtarbeit erfolgte seit 400 Jahren ohne Unterbrechung an diesem Ort. 

Gegründet wurde es im 16. Jh. vom Kaiser Rudolf II., er importierte aus Spanien 

„altspanische“ Pferde, Iberische Pferde und Araber wurden gekreuzt, Ende des 

18. Jh. wurden altitalienische Pferde hierher gebracht. Die Zuchtarbeit erfolgte mit insgesamt 4 Linien, 

eine Linie ist mit den Lipizianern verwandt. Der gesamte Komplex ist denkmalgeschützt, nicht nur die 

Gebäude, auch die Pferde stehen unter Schutz!

Derzeit sind 347 Pferde im Bestand, dar. 280 Stück der „Alt-

Kladruby-Rasse“, 38 Privat-Pferde und der Rest gehört zur 

Zucht der Tschechischen Warmblüter. Typisch für die 

Kladruby-Rasse: bei Geburt und im Jugendalter haben die 

Tiere eine dunkle Färbung, später wandelt sie sich in weiß 

(Farbänderung kann bis 8 oder 10 Jahre dauern). 10% des 

Bestandes bleibt dunkel, trotzdem ist ein Eintrag in das 

Zuchtbuch möglich (auch eine Seltenheit wie blaue Augen ist 

nicht schädlich für Zuchtbenutzung). Das Gestüt war bis 1918 Eigentum der Kaiserlichen Familie 

(Habsburger), seit 1918 ist das Gestüt tschechisches Staatseigentum.

Wir machen einen Rundgang durch die Anlage, 

Besichtigung der Stuten/Zuchthengste und 

Junghengste in den Boxen, anschließend auch der 

Stuten mit Fohlen auf der Koppel. Nächster Punkt: 

Mittagessen in der Gestütskantine (Vorsuppe, 

Schweinebraten, Kartoffeln, Gemüse, Dessert 

Sahnerolle weiß und Schoko) nach Bedarf 

Wasser/Bier/Kofola (Kräutercola mit geringem 



Zuckergehalt, empfehlenswert)

Wir begeben uns auf die Weiterfahrt über VYSOKÉ MÝTO – Stadt mit 10.000 Einwohnern, ehemaliger 

Kasernenstandort (8.000 Mann russische Truppen von 1968 bis 1992 hier stationiert gewesen) – die 

Stadträte unternehmen große Bemühungen zur Umnutzung der Liegenschaftenn Schule, Fabriken, 

Abriss.

Heute hier angesiedelt: Firma zur Herstellung von Reisebussen/Linienbussen Joint Venture mit 

Renault (Iris-Bus, IVECO); Kleinflugplatz am Ort. Wir fahren entlang einer bedeutenden Bahnlinie; 

diese geht zurück auf das 19. Jh., als hier eine Pferdebahn wichtige Transportfunktion hatte (vom 

Salzkammergut nach Budweiss).

Tschechien allgemein: 87.000 km2 und 10,3 Mio. Einwohner (10% davon leben in Prag)

LITOMYŠL (gespr. Litomüschl) – Geburtsstadt von Smetana (bekannte Opern: Die verkaufte Braut, 

Rusalka), hübscher Marktplatz, alles im Renaissance-Stil gebaut, jährlich stattfindendes Musikfestival

Landwirtschaftsbetrieb Maiwald in JANOV

Der Betrieb startete als Wiedereinrichter 1991: durch Vater und ältesten Sohn Maiwald gegründet, der 

jüngste Sohn besuchte damals noch die Schule.

Sie hatten als Eigentumsfläche 22 ha Ackerland und 8 ha Wald und waren gestartet mit 18 Kühen. 

Damit bekamen sie ihr damaliges Inventar, welches sie in die Genossenschaft eingebracht hatten, 

zurück und starteten nach 40 Jahren „Privat-Pause“ wieder neu als Familienbetrieb.

Im Jahr 1993 wirtschafteten sie schon mit 300 ha Fläche, 1997 gab ein Nachbar auf, der als 

Wiedereinrichter begonnen hatte; dies war für den Betrieb eine Möglichkeit, auf 700 ha aufzustocken. 

2001 begann der jüngere Sohn im Betrieb zu arbeiten, vorher war er zu Praxisaufenthalten in 

Deutschland, England und USA; seine Meinung: 700 ha sind zu wenig!

Daher wurden Flächen dazu gepachtet und in der Summe werden heute 1300 ha bewirtschaftet.

Als die Flächenausstattung noch gering 

war, waren sie selbst als 

Lohnunternehmer bis hin nach Mähren 

tätig gewesen. 1998 wurden die Kühe 

abgeschafft (Grund: Arbeitsbelastung 

und Ökonomie!), seit 2000 erfolgt 

pfluglose Bewirtschaftung (Horsch).

Boden- und Klimaverhältnisse: 500 m ü. 

NN, 20 cm mächtige Ackerkrume, dann 

extrem steinig, 30-60 Bodenpunkte, 

Durchschnittstemperatur 7,4 °C, 

Niederschlag 765 mm



180 Verpächter, alle Flächen bis max. 15 km Entfernung vom Hof gelegen. Der Betrieb Maiwald hat 

derzeit 7 Festangestellte, darunter 3 Saison-AK.

Mohnproduktion: Durchschnittsertrag 1,2 t   Realisierung komplett in das AuslandZentraler 

Stützpunkt des Betriebes: Annahme, Waage, Reinigung, Trocknung, Lager.

Momentan Werkstatt noch an anderem Ort angemietet, sind aber bestrebt, alles am zentralen 

Stützpunkt zu konzentrieren. Ursprünglich wurde Ernte direkt verkauft, man hat sich aber aus 

ökonomischen Gründen schnell entschieden, eine eigene Aufbereitung und Trocknung zu errichten 

(Anmerkung: alles ohne Fördermittel gebaut!).

In der Werkstatt werden wir von Mutter und Vater begrüßt 

und zu einem Kaffee und Kuchen-Bufett geladen; neben 

Kaffee und AFG erfreuen uns die kleinen runden Küchlein  

ČESKÝ KOLÁČ, gefüllt mit Mohn, Quark oder 

Pflaumenmus (lecker!)- wer das Geschmackserlebnis 

noch mal erleben will: Rezept siehe Ende des Berichts!

Es wird noch angenehm geplaudert, der Abschied von 

den netten Gastgebern fällt schwer, aber unsere 

Reiseleiterin mahnt zur Einhaltung des Ablaufplanes.

Agrargenossenschaft DOLNÍ ÚJEZD bei ČISTÁ

Waren für 17.00 gemeldet, treffen 17.15 Uhr ein und werden vom Vorstandsvorsitzenden begrüßt; da 

wir gerade gegessen und getrunken haben, können wir nichts mehr anrühren.

Die Agrargenossenschaft bewirtschaftet mehr als 8.000 ha Land, was größtenteils von den 

Landeigentümern eingebracht wurde. Es gibt keine direkte Spezialisierung, es wird in mehreren 

Produktionsbereichen (auch in der nicht-landwirtschaftlichen Produktion) gearbeitet. Rund ein Drittel 

der Produktion ist so ausgerichtet, dass es als Winterbeschäftigung genutzt wird. Auf 4.000 ha wird 

Getreide angebaut, davon 50% Marktfrüchte und 50% für den eigenen Bedarf in der 

Agrargenossenschaft. Raps wird auf 700 ha und Mohn auf 500 ha angebaut. Jeweils 700-800 ha 

werden auch Klee und Mais (Silo und Körner) angebaut. Der Rest wird zur Grassilageproduktion 

genutzt.

Die Flächen der Agrargenossenschaft liegen von 300 bis 520 m ü. NN. Bis in die letzen Jahre wurden 

auch noch Zuckerrüben angebaut, da aber die Zuckerfabrik geschlossen wurde und die Quote 

eingeführt wurde, hat man sich zur Aufgabe des ZR-Anbaus entschlossen. Von der Abtretungssumme 

hat man in eine Aufbereitungsanlage für Mohn investiert. So konnte der Mohnanbau um die ehemalige 

ZR-Fläche erweitert werden. Der Mohn wird ausschließlich für die Lebensmittelindustrie produziert, 

dabei ist Tschechien in der EU konkurrenzlos. Nächstgelegener Anbauer ist die Türkei. 

Zur Tierproduktion der Agrargenossenschaft DOLNÍ ÚJEZD gehören folgende Tierbestände: 

­ 6.000 Rinder, dar. 2.300 Milchkühe (damit ist der Betrieb der größte tschechische 
Milchproduzent)



­ 5.000 Schwein

­ 700 Zuchtsauen

­ 120.000 St. Geflügel

Die Agrargenossenschaft wurde im Jahre 1992 umgewandelt und kann seit dem auf eine sehr gute 

wirtschaftliche Entwicklung stolz sein. Derzeit sind 480 AK beschäftigt, darunter 220 in der 

landwirtschaftlichen Primärproduktion. Im nichtlandwirtschaftlichen Bereich werden Gewinne 

erwirtschaftet. Dazu gehören Produktionszweige wie z. B. die Produktion von Güllebehältern, 

Rohrleitungen, Pumpen, ein eigener Schlachthof, Mischfuttermittelherstellung, Mineralölhandel, 

Transportabteilung.

Entsprechend dem Gesetz über die 

Transformation wurde die Agrargenossenschaft 

1992 umgewandelt; bis dahin waren alle 

Mitglieder/Genossen auch Beschäftigte, heute 

sind nur noch 250 der Mitglieder auch 

Angestellte. Insgesamt hat die Genossenschaft 

ca. 500 Mitglieder, darunter haben 80 Mitglieder 

den überwiegenden Anteil am Boden und 

Kapital. Die GF und die Mitarbeiter sind alle 

Nachfolger der ehemaligen Bauern, die damals 

die Genossenschaft gegründet haben. 

Seit 2002 wurde der Bodenkauf aus Staatshand forciert. So konnten noch 500 ha zu akzeptablen 

Preisen erworben werden. Heute besteht ein breites Kaufinteresse, auch von ausländischen 

Investoren, damit werden die Preise verdorben.

Die Agrargenossenschaft möchte gern in neue Produktionszweige investieren, es soll z.B. eine 

Biogasanlage gebaut werden, der Energiemonopolist CEZ würde den Strom aufkaufen. An 

Fördermittel für diese Investition ist nicht zu denken, da das Unternehmen mehr als 250 AK 

beschäftigt, hat es keinen Anspruch auf Fördermittel. Grundlage für die Verstromung soll die 

anfallende Gülle sein zuzüglich der Mais- und Grassilage von 300 ha. Trotz 80 Mio. Kronen Investition 

erhofft man sich ein gutes Geschäft. Tochtergesellschaften sind nicht entstanden, damit ist der 

Personalaustausch zu Arbeitsspitzen in einem gemeinsamen Betrieb komplikationslos möglich.

Auf die Nachfrage, warum in dieser Gegend offenbar die Mohnproduktion einen großen Anteil 

einnimmt und ansonsten EU-weit aufgrund der Missbrauchsgefahr der Anbau erschwert wird, erfahren 

wir, dass hier der Morphin-Anteil sehr gering ist und daher die Produktion erlaubt ist. Man rechnet 

beim Anbau mit 15.000 Kronen (ca. 500 û) Kosten/ha. Gut ist ein Ertrag von 20 dt/ha. Da 2006 eine 

schlechte Ernte war, liegen die Preise derzeit über den Durchschnittspreisen. 

Die für den Mohnanbau geeigneten Flächen müssen bei der Polizei gemeldet werden. Während der 

Reifezeit steht die Polizei zur Missbrauchsverhütung Wache, es sind aber noch keine Fälle bekannt 

geworden, dass Kapseln angeritzt worden sind. Der traditionelle Mohnanbau in diesem Gebiet ist z. B. 

aus dem Dorfnamen MAKOV (= Mohndorf) ersichtlich. Es gibt keinen Direktverkauf der Produzenten 



an die Lebensmittelindustrie, immer sind Händler zwischengeschaltet, in Tschechien existieren 5 

große Handelsunternehmen, da sind selbstverständlich große Partien gefragt.

Von der Agrargenossenschaft werden zwei Molkereien beliefert. Die Kapazität des eigenen 

Schlachthofes ist ökonomisch ohne Bedeutung. Seit 2005 werden die Tiere fremdgeschlachtet und nur 

die Hälften kommen zur Zerlegung wieder zurück. Durch die hohen EU-Standards konnte die eigene 

Schlachtung nicht aufrecht erhalten werden. Nach der Zerlegung in Eigenregie beliefern die 

Angestellten der Genossenschaft Schulen, Kantinen und Krankenhäuser der Region.

Zur tschechischen Landwirtschaft allgemein:

Ungefähr zwei Drittel der LN werden von mittelgroßen und großen Betrieben bewirtschaftet (Definition: 

2000 ha und mehr). Es existieren 22 Agrarunternehmen, die keinen Anspruch auf Fördermittel haben.

Das verbleibende Drittel der LN wird von Betrieben in Form Natürlicher Personen bewirtschaftet. Dazu 

wird uns mitgeteilt, dass hier im Gebiet von ehemals 20 Wiedereinrichtern nur noch 4 übrig sind. 

Seit der EU-Mitgliedschaft Tschechiens dürfen Ausländer Boden kaufen, müssen aber 3 Jahre hier 

gewirtschaftet haben.

Von den 10 Mio. Einwohnern der Tschechischen Republik arbeiten 2,5 % in der Landwirtschaft.

Abendessen in einer schönen Waldgaststätte

­ Vorsuppe, Knödel + Sauerbraten mit Preiselbeeren und Sahnehäubchen, Dessert Schoko-
Creme-Schnitte mit Raspelschokolade und Espresso

­ Fahrt in unser Hotel PELINY in CHOCEŇ, einchecken und anschließender Barbesuch 

CHOCEŇ (gespr. Chchozenn) – Kurzcharakteristik

­ 10 Tausend Einwohner

­ sehr durchgrünt, daher „Park in der Stadt und Stadt im Park“

­ Gewerbeansiedlungen, keine großen Industriegebiete

­ Molkerei (Joghurt/Streichbutter/Quark)

­ Firma zur Herstellung von Luft-/Klimatechnik

­ Haushaltselektronik

­ Metallfabrik und Zulieferer für Autoindustrie

­ ***Hotel PELINY hat seinen Namen vom benachbarten NSG PELINY

Samstag, 23. Juni 2007

Besuch der Firma OSEVA UNI

Der Tag beginnt mit einem guten Frühstück, welches sehr auf die Essgewohnheiten der Deutschen 

eingerichtet ist. Wir fahren zu unserem ersten Programmpunkt, Besichtigung der Firma OSEVA UNI.

OSEVA besteht schon seit den 50er Jahren und war ein staatliches Unternehmen, wobei es schon 

immer die größte Saatgutfirma in Tschechien war. Im Jahre 1990 erfolgte die Privatisierung, heute 

betreibt die Firma 7 Filialen in Tschechien. Der heutige Firmennamen OSEVA UNI leitet sich ab von 



den Teilhabern der Firma, welche sind: der Nachfolger von OSEVA und die Firma BOR (= 

Niederlassung der BayWa). Daher setzt sich der Name wie folgt zusammen:

B = BayWa AG

O = OSEVA

R = RWA Wien (Raiffeisen-Waren-Genossenschaft)

Der Chef der OSEVA UNI Herr Junk begrüßt uns und läd uns ein, den Weg des Getreides zu nehmen, 

um die Anlage zu besichtigen. Wir durchlaufen also 

1. Die Waage

2. Die Probenahme (einschließlich Labor, hier erfolgt die visuelle Prüfung auf Schimmelbefall 
und Krankheiten)

3. Die Reinigung (Annahmewannen mit Vorreinigung/Siebung wenn notwendig)

4. Die Trocknung (mittels Heißluftstrom auf Trockenrosten)

5. Die Lagerung (Boxen mit 25 t Fassungsvermögen; gleichmäßige Befüllung; Schnecken 
„schaufeln“ um und belüften; t°-Sonden und 2x tägliche Probenahmen zur Überwachung der 
Temperatur und der Feuchte)

6. Eine eventuell nochmalige Reinigung (je nach Laboranforderungen)

7. Die Auslagerung /das Abfüllen in Holzkisten (Entnahmevorrichtung über den Trockenboxen je 
10 cm Schicht wird abgetragen mit Umfüllen auf Förderband, über Trichter in Holzkiste – 1 t
Fassungsvermögen)

Nach jedem Durchlauf erfolgt eine penible Reinigung mittels Industriestaubsaugern, um die 

Sortenreinheit konstant zu gewährleisten.

Es werden Saatgut, Handelsware und 

geschrotete Ware vermarktet. Grasmischungen 

für Individualverbraucher werden in 

Abpackungen von 0,35 – 4 kg abgefüllt.

Ansonsten geht es mit einer Absackeinrichtung 

für bigpacks zur Sache. 

Das Unternehmen besitzt auch eine eigene 

Kläranlage, ist ISO 9001 zertifiziert und HCCP 

wurde eingeführt.

­ Pflanzenschutz im Mohn ist sehr kompliziert

­ Saatgutpreis ist immer im Zusammenhang mit dem Brotweizen-Preis

­ Fördermittel verderben die Preise!

­ in CZ gibt es 2-3 bedeutende Unternehmen in der Saatgutproduktion

­ zur Ertragsentwicklung innerhalb der letzten 40 Jahre kann angemerkt werden, dass ca. alle 
10 Jahre neue Sorten auf den Markt kamen, die eine Ertragssteigerung bewirkten



Getreidesilo ŽAMBERK (gesprochen = ssTschamberg)

Wir werden im Getreidesilo ûAMBERK von Frau Hablowa, der Geteidesilo-Chefin und von Herrn 

Plodek (GF von BOR) begrüßt. Begonnen hat das Unternehmen mit dem Handel von Sojaschrot, 

heute wird mit dem gesamten Sortiment der BayWa gehandelt. Zur Handelstätigkeit bekommen wir die 

folgenden Angaben:

­ 150 t Handelsware/Jahr

­ 35 Mio. û Umsatz 2006

­ in der Summe 44 Angestellte, darunter 12 Außendienstler

Nun starten wir mit der Betriebsbesichtigung. Die Silo-Anlage ist ein tschechisches Fabrikat, 

bestehend aus 15 Rundsilos (32 m hoch) und einem Fassungsvermögen von je 20.000 t und ist 1975 

in Betrieb gegangen. Wenn der Feuchtegehalt der angenommenen Ware um 3% gesenkt werden soll, 

schafft die Trocknung 40 t/h.

In den Silos werden Weizen, Raps und Mais gelagert, die Lagerung von Erbsen lässt die Technologie 

leider nicht zu. Alle Zellen werden aktiv belüftet, der Auswurf des Warenstroms wird elektronisch 

gesteuert. Ständig erfolgt die Kontrolle der Temperatur und Lüftung. 

Es existieren zwei Annahmewannen 

mit einer Kapazität zu je 60 t/h, das 

heißt, es können bis zu 120 t/h 

angenommen werden. Zum 

vorbeugenden Insektenschutz wird die 

Ware bei der Annahme besprüht. Dies 

zieht eine 6wöchige Karenzzeit in der 

Vermarktung nach sich. Anschließend 

wird die überschüssige Feuchte

entzogen und dann das Erntegut auf 

10°C abgekühlt, dies ist der beste 

Schutz vor Insektenbefall. Dank des 

eigenen Gleisanschlusses können in 2 Tagen 1.200 t verladen werden. 10 t Getreide entsprechen 

ungefähr der Ladung von einem Güterwaggon. 

Zum Abschluss besichtigen wir noch die Steuerzentrale, diese funktioniert nach Hybrid-Prinzip: man 

kann nach altbewährter Methode an der großen Tafel Schalter stellen oder alles am PC-Arbeitsplatz 

regeln. Die gesamte Anlage wird heute mit 5 AK betrieben.

Es ist Mittagszeit und wir fahren mit unseren Gastgebern in einen ehemaligen Bauernhof, der sehr 

ansprechend als Restaurant und Museumsscheune umgenutzt wurde. Zum Mittag gibt es einen 

grünen Salat, Hähnchenbrust mit Pommes und als Dessert einen Palatschinken mit Früchten und 

massig Schlagsahne darüber. Wir sind vom guten Essen alle vollkommen genudelt und schlendern 

gemütlich durch das Museum, welches eine bunte Mischung von Gegenständen vieler Arbeiten der 

alltäglichen Verrichtungen darstellt: 



z. B. Butterfass und –formen, Mehlmüllerei mit Sackrutsche, alte Stickereien und sonstige 

Handarbeiten, Einrichtung eines historischen Frisiersalons, Wäschemangel und vieles andere mehr.

Den Rest des Nachmittags haben wir zur freien Verfügung, die Nutzungen 

reichen von Shopping, Spazierengehen, Schlafen bis Kirchenbesuch. 

Zum Abendbrot fahren wir in ein Dorf der Nachbarschaft, wo das Hotel 

einen Dorfgasthof angemietet hat. Dort werden wir auf traditionelle Weise 

mit Brot und Salz empfangen. Der Clou daran ist, dass das vermeintliche 

Folkloremädchen sich als der Barkeeper des Hotels entpuppt, der in 

Tracht und Gummistiefeln zwei Stunden in seiner Rolle durchhält. Uns 

empfängt ein üppiges Kalt- und Warmbufett und alle langen wieder tüchtig 

zu. Anschließend sitzen wir draußen im Hof und lauschen einer 

Laiengruppe, die Countrylieder spielt. Der Bus bringt uns wieder 

wohlbehalten in unser Hotel.

Sonntag, 24. Juni 2007

Nach einem gemütlichen Frühstück 

starten wir Richtung Prag um mit etwas 

Kultur unsere Fachexkursion zu 

beschließen. Begrüßt werden wir von 

Satellitenstädten, die ja überall in den 

letzen Jahrzehnten an der Peripherie 

aus dem Boden geschossen sind. 

Beeindruckend war die neue 

Bahnverbindung zum Vorort, durch den 

wir fuhren. 

Leider hatten wir nur 1,5 h für den 

Prager Hradschin. Nach der 

Burgbesichtigung mit obligatorischem Gruppenfoto (eigens dafür wurde Helena behangen mit

mehreren Fotoapparaten und mühte sich redlich) gab es noch eine kleine Stadtrundfahrt, schade, 

dass wir keine Zeit zum bummeln hatten. Aber Prag ist ja nun so nah, man sollte einfach allein noch 

mal hinfahren (wer es noch nicht geschafft hat). Der krönende Abschluß fand in luftiger Höhe auf dem 

Fernsehturm statt bei einem Abschiedsessen, 

welches bestand aus: Broccoli mit Käse 

überbacken und Sauce Hollandaise als 

Vorspeise, Schweinelendchen-Spieß und 

Kartoffelecken und als Dessert Palatschinken mit 

Früchten und Sahne und Espresso. 

Anschließend genossen wir noch die wunderbare 

Sicht und Frau Schmittová erklärte uns noch mal 

die markanten Gebäude der Stadt von oben. 

Gegen 15.30 Uhr verabschieden wir unsere 



Reiseleiterin und Dolmetscherin Frau Schmittová und ihre Tochter Helena, die mit dem Zug zurück 

fahren. Wir treten unsere Heimreise an und kommen pünktlich und dank der angenehmen Fahrweise 

unseres Busfahrers wohlbehalten in Dresden bzw. Wilsdruff an. Von dort startet jeder mit vielen 

schönen Eindrücken beladen wieder nach Hause.

Einen großen Dank an die Organisatoren Andreas und Thoralf und natürlich ganz besonders an 

unsere Sponsoren, die die Fachexkursion anlässlich des 10jährigen Bestehens unseres Vereins auf 

hohem Niveau preisgünstig ermöglicht haben!!!

Für alle Leckermäuler noch das Rezept für ČESKÝ KOLAČ:

500 g Mehl

1 Ei

1 Prise Salz

100 g Zucker

Geriebene Zitronenschale

125 g Butter

125 g Schweineschmalz

Hefe

1 Tasse Milch

Für die Füllung:

Erste Schicht: 500 g Quark, 1 Ei, Kartoffelstärke, abger. Zitronenschale, je etwas Milch + Zucker + evtl. 

Rosinen + Vanillinzucker (alles nach Geschmack)

Zweite Schicht: Marmelade + Zimt + Rum (wer mag) + abger. Zitronenschale + zerbröselter 

Lebkuchen vermischen

Streusel kneten aus Mehl + Butter + Zucker (die erfahrene Hausfrau hat die Mengen im Gefühl!, 

ansonsten aus einem anderen Rezept stibitzen)

­ Hefe in warmer Milch auflösen

­ Teig muss weich, aber darf nicht klebrig sein!

­ Teig gehen lassen

­ Teig anschließend stampfen und kneten

­ Backblech fetten und beschichten:

1. Hälfte vom Teig als unterste Schicht, mit der Hand breit ziehen

2. darauf Quarkmasse streichen 

3. zweite Hälfte vom Teig

4. Marmeladen-Schicht

5. Streusel darüber

6. Backröhre bei 170 °C Ober- und Unterhitze bis Bräunung backen lassen und abkühlen lassen

7. Stücken immer frisch nach Bedarf abschneiden (damit sie nicht so austrocknen)

Marion Herzog


