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Vanocni cukrovi
pod drobnohledem

Ing. IVAN JEMELKA

je jim vanoc¢ni cukrovi Ihostejné. Moc jich ale neni. To je
pravda. Zbytek ¢eského naroda by si mél podle experttli (dnes
jsou odbornici na v§echno) domaci pe€eni naplanovat, jinak
hrozi dusevni i t€lesny kolaps. Jejich zdsadni zasvécena rada
zni: Nenechte to na posledni chvili!

Leto$ni vano¢ni cukrovi bude setsakra drahé, protoze
maslo se nahradit neda. Cukrafi varuji, Ze par blahovct se
sice chysté pracovat s tukem typu Hera, ale vysledkem bude
jen mizerna chut a jesté horsi viine.

Nutri¢ni terapeuti pak doporucuji vano¢niho cukrovi se
neprez..t. Jezte proto rohlicky atd. po jednotlivych kouscich
pét- az Sestkrat denné. Neztracejte o tom piehled, prokladejte
zeleninou a sviznym pohybem.

Tolik tvodem.

Vézte, Ze jsou Zeny i muzi, které nemaji radi Vanoce, a proto

Historky, které konci rezignaci na domaci troubu

Pes Gvenda sezral cely tac vano¢ni cukrovi, nechal jen
pracny, protoze neni kanibal. Ha, ha, ha... Takovy byl ve stru¢-
nosti obsah slohové prace zaka Sesté tiidy jedné zakladni Skoly
v Praze. Jsou i jiné ptibehy o vanocnich sladkostech, které si
nasly cestu do naSich médii. Napriklad o matce a dcefi, které
na Vanoce pekly, aniz by to umély. Prirozené je proto potkaly
takové ty patalie s téstem, jako Ze jej mély vSude a pftilepilo
se na vSe. Kromé toho byly obé& netrpélivé a liné. Vanilkové
rohli¢ky tudiz uvalely jako rohliky, a navic je pfipélily. Ptio-
pily se totiZ rumem do rumovych kuli¢ek, které se jim pak na
plechu v troube slily v kakaovou louzi. Presto se jim podatilo
upéct linecké hvézdicky, ale byly tak neforemné, ze se nedaly
marmeladou slepit k sobé¢.

Ve vefejném prostoru se svého ¢asu ,,vznasela“ také his-
torka a manzelovi a tatinkovi posedlém sladkostmi. Kradl
je i svym détem. Neobstal pred nim ani bonbon. Vanoc¢ni
svatky proto predstavovaly kritické obdobi pro celou rodinu.
V tom Case manzelka i déti hraly s manzelem a otcem ,,slad-
kozerem* hru na poklad. Upecéené cukrovi schovavaly na roz-
licnych mistech, ve spiZi pod brambory, v loZnici do skiiné
pod vyprana pyZama, v komote do krabice od vysavace a tak
podobné. Hlava rodiny, nelitostné hnana svou divokou vasni
pro sladké, ale i tu nejrafinovanéjsi skry$ odhalila a vSechno
cukrovi jesté prred Stédrovecerni veceri snédla. Nikomu nene-
chala ani drobecek.

VSechna takova vypravéni maji stejnou pointu:
Hrdinky pfibéht se na zakladé svych Spatnych zkuSenosti
s domacim pecenim vanocniho cukrovi rozhodnou, Ze pristé
jednoduse koupi. Samoziejmé to neni zadny problém. Na
internetu, napriklad na webu Sbazar.cz, nabizi spousta hos-
podynék, Ze pro vas vanocni cukrovi upece a v nékterych
ptipadech i doveze. Cena takové sluzby se pohybuje kolem
800 korun za kilo (tisic korun za bezlepkové provedeni) a sor-
timent predstavuje asi 20 druhti (z celkem cca 50 existujicich
typll) cukrovi.

llegalni cukra¥i maji po ptakach

Nesikovné nestastnice s pripadnymi alkoholickymi
sklony nebo zZeny, které maji v rodiné domaci mazli¢ky ¢i
manzely s nezvladatelnou touhou po konzumaci vano¢niho
cukrovi a rozhodly se obstarat si vano¢ni cukrovi na inzerat,
by si mély dat pozor. Na ,,cukrare ilegaly* by si mohla praveé
v té nekritictejsi chvili doslapnout Statni zemedélska a potra-
vinarska inspekce a neSikulky i nezvladatelni jedlici slad-
kosti by se pak museli o nejvétsich svatcich v roce obejit bez
rohli¢kd, vosich hnizd, pracen atd.

Kdy?z si totiz chcete pecenim cukrovi privydélat, musite
se registrovat. Pokud to neudélate, mizete dostat pokutu od
nekolika tisicovek az po statisice korun. To zaleZi na inspek-
torech, jestli si mysli, Ze si takovym ,,Solichem* prilepSu-
jete do domaciho rozpoctu uz dlouho a zda jen trochu nebo
hodné¢. Kromé toho privyd¢lavat si timto zptisobem nejde jen
tak vbézné kuchyni. To musite délat nékde jinde, zvlast, treba
v nalezité upravené kotelné nebo garazi. Navic, kdyz to cuk-
rovi date do krabice, musite na ni napsat, do kdy se ma snist
a dalsi povinné udaje.

Netyka se vas to, jen kdyz pecete pro tetu Bétu, sou-
sedku Evu ¢i na vanoéni besidku vasi dcerky Jitky a tak
podobné. Jinak musite mit Zivnostensky list nebo jiné oprav-
néni k podnikatelské ¢innosti a jste povinen se registrovat
na mistné prislusném regionalnim inspektoratu jesté pred
zah4jenim peceni. Vydélek samoziejme musite zdanit. Jak se
rika, o tom zadna.

Na to, aby na vas inspekce ,vlitla“, sta¢i mit za oknem
nebo jinde cedulku, Ze pecete nebo se o tom zminit tteba na
twitteru.

Prezident Svazu obchodu a cestovniho ruchu Ceské
republiky Tomas Prouza se v§ak loni o Vanocich nechal
slySet, Ze jde o zbyte¢nou buzeraci ze strany statu. Misto-
predsedkyné Asociace malych a stfednich podnikd a Zivnost-
nikt CR Pavla Bie¢kova se zase vyjadiila vtom smyslu, Ze by
se zpusob, jak si lidi opatiuji vanoc¢ni cukrovi, mél nechat na
nich samotnych. Tedy Cert se vtom vyznej.




Nemehlom a lenochom
se Vanoce zvlast' prodraii

Nemehla stran peceni cukrovi nebo doméacnosti, ve
kterych sladkosti ani minutu nevydrzi, si mohou takové
laskominy koupit v bézné obchodni siti. Napriklad jeden
z obchodnich fetézct nabizel zacatkem listopadu ctvrt kila
veganského vanocniho cukrovi za 80 korun. VétSina cuk-
rarstvi ale prijima objednavky az v prosinci. Jedna se oby-
¢ejn€ o marcipanové, linecké, mandlové, kokosové, orechové
a ¢okoladové dobroty riznych tvard i barev. Musite ale pocitat
s tim, Ze vSechno je draz$i, suroviny, energie i prace. Treba
maslo, které je potreba na linecké nebo vanilkové rohlicky,
zdrazilo o vice nez 40 procent. Pry na kravy bylo v Evropé
moc horko, tak davaly méalo tu¢né mléko. Cena ¢okolady
vzrostla az o 50 procent, idajné kvili Spatné trod¢ kakaa
v zapadni Africe. Ofechy zase zdraZzily, jelikoZ na jare bylo
moc zima. Elektfinu mame u nas nejdrazsi v Evropé a ani
s plynem to neni Zadny zazrak, pe€eni je proto v soucasné
dobé docela nakladna vyrobni technologie. Lenosi, neSikové,
vrcholné zaneprazdnéni jedinci se tedy musi smifit s tim, zZe
letos se ceny cukrovi budou pohybovat od 1 200 korun za
kilogram v bézném provedeni po az 2 tisice korun za kilo-
gram v luxusnim provedeni s polevami a krémy. Bez sta-
rosti to ma zpévacka Helena Vondrackova, té napece cukrovi
kamaradka Zdenicka z Moravy, a to hned ¢tyriadvacet druhd.

Ackoli u nés se prodej vano¢niho cukrovi jesté naplno
nerozbéhl ani v listopadu, podle CTK ve Velké Britanii Tesco
v anglickém mésté Bristol nabizelo vano¢ni cukrovinky uz
letos v srpnu. Zpravodajsk4 agentura neuvadi, o jaké slad-
kosti presné $lo ani kolik staly. Celkem jisté ale Angli¢ané
na Vénoce pecou sladké kolacky ¢ili mince, anglicky pie.
D¢laji se z tésta s velkou davkou masla, ale jejich kouzlo spo-
¢iva v ovocné naplni, do které se kromé rumu nebo whisky

a likérti pridava spousta ingredienci jako cukr, med, skofice,
hrebicek, zazvor, vanilka, kandované ovoce, rozinky atd.
Fantazii se meze nekladou. Pie se podavaji teplé s maslem
ochucenym brandy a trochou cukru nebo jen tak polité sme-
tanou ¢i s kopec¢kem Slehacky. Nékteré liné nebo neSikovné
Angli¢anky vano¢ni kolacky nepecou ani nekupuji, ale misto
nich vdm o vano¢nich svatcich nabidnou ¢okoladové pralinky
avychlazeny sekt. To zni lakavé, ne?

Unie vonavych pernicko

Ackoli USA by mély mit k Velké Britanii kulturné
pomeérné blizko, pokud jde o vanoéni cukrovi, Zddné podob-
nosti v gastronomii obou zemi nenajdeme. Za velkou louzi
se na Vanoce pecou gingerbread cookies, coz jsou perniky
s medem, skofici a zazvorem. Mivaji tvar postav nebo domt
atd. Dalsi oblibené vano¢ni cukrovi jsou snickerdoodles. To
jsou cukrové suSenky obalené smési skotice a cukru.

Kromé toho se v americkych rodinach na Véanoce lepi
rozpusténym cukrem z kouskll peceného pernikového tésta
pernikova chaloupka. Jeji stfecha a dvir se obvykle zdobi
bilou polevou, ktera piedstavuje snih. Lini nebo neSikovni
Americ¢ané si mohou koupit uz hotové pernikové chaloupky
v obchodg.

Drzitelem Guinessova svétového rekordu v této doved-
nosti je skupina z Bryanu v Texasu, ktera postavila perni-
kovou chaloupku s jedlymi sténami o rozloze 234 m?2. Pro
jezibabu by to byl jisté dostacujici piibytek.

Pierniki, tedy medové pernicky s kandovanym ovocem
a otfechy zdobené polevou nebo ¢okoladou, jsou tradiéni
vanocni sladkosti také v Polsku. V Némecku se jim rika Leb-
kuchen a ve Svédsku, Dansku a Norsku se jmenuji Peppar-
kakor.

Pernik udajné do Evropy ptivezl v roce 992 n. 1.
arménsky mnich Gregory z Nicopolis, z mista, které se
nachézi vdne$nim zapadnim Recku. Usadil se v Bondaroy ve
stiedni Francii, pobliZ mésta Pithiviers. Az do své smrti vroce
999 tam pry ucil francouzské kiestany péct pernik.

Od 13. stoleti se pak pernik vyrab¢l v Toruni, na uzemi
soucasného Polska, ve staté Radu némeckych rytirt. Némeéti
pristéhovalci pozdéji pernik zpopularizovali ve skandinav-
skych zemich.

Spoleéenstvi maslové susenky

V Belgii se pe¢ou na Vanoce maslové susenky ochu-
cené skofici, zazvorem a hrebi¢kem. Rik4 se jim Speculoos.
Jejich tvary €asto zndzornuji symboly ze Zivota sv. Mikulase.
V Nizozemsku se nazyvaji Speculaas, ale konkuruji jim tam
kulaté suSenky Kerstkransjes. Maji tvar kolecka a byvaji oba-
lené ¢okoladou nebo cukrem.

Maslové susenky Vaniljekranser, které maji tvar malych
krouzki, najdete na vanoénim stole i ve Svédsku, Dansku ¢i
Norsku. Skandinavci je také vési jako ozdoby na stromecek.

Ve Spanélsku jsou vanoéni svatky spojeny s tradi¢nimi
suSenkami Polvorones. Sviij nazev ziskaly tim, Ze se rozpa-
daji. Jsou z mouky, sadla a cukru a oblibili si je nejenom ve
Spanélsku, ale také v dal§ich $panélsky mluvicich zemich.
Nejznaméjsi Polvorones se vyrabé&ji v obci Estepa v provincii
Sevilla, v Sanlucaru de Barrameda v provincii Cadiz a také ve
Fondo6nu v provincii Almeria, kde se vyrobi vice nez 120 tisic
kg tohoto cukrovi ro¢né. Andaluska mésta Estepa a Ante-
quera v Malaze spolu soupefi o jejich ptivod a zaroven jsou
i mésty s nejvyssi produkei tohoto typu peciva.

Mimo Evropu se vanoc¢ni suSenky zvané Ma’amoul
pecou v Libanonu. Jde o drobné kousky tésta plnéné dat-
lemi, fiky nebo ofechy a tvarované do riiznych dekorativnich
forem.

Maslové suSenky pravdépodobné vymysleli ve Skotsku
ve 12. stoleti. Riké se jim Shortbread nebo shortie. Jsou
obvykle vyrobeny z jednoho dilu bilého cukru, dvou dilt
masla a tii az Ctyr dilt hladké pSeni¢né mouky. Ve Skotsku
shortie patfi k vano¢nim svatkiim a novoro¢nim oslavam
— Hogmanay. Nékteré skotské znacky dnes vyvazeji tyto
susenky do celého svéta.

Pracny a spol. jsme pochytili od Némcu

Z Némecka pochazi vétSina nasich vanocnich tradic.
At uz jde o vanoéni stromy, stavéné zprvu v kostelich a na
nameéstich, adventni vénce, které ptivodné visely na dverich
domt, ¢i adventni kalendare s pamlsky pro déti. VSechny tyto
zvyky maji ptivod v Némecku devatenactého stoleti.

V némecky mluvicich zemich pecou cukrovi stejné jako
my. Rik4 se mu obecné Plitzchen nebo Weihnachtsgebick.
V Rakousku — Kekse, ve Svycarsku — Giietzi nebo Guetzli.

Mezi nejoblibenéjsi cukrovi patii Lebkuchen (per-
nicky), Vanillekipferl (rohlicky), Zimtsterne (skoticové hvéz-
dicky) nebo jiz zminéné Spekulatius.

Liné nebo neSikovné Némky mohou nakoupit uz od
poloviny zarti v obchodech rtzné figurky z maslového kieh-
kého peciva, vanilkové rohlic¢ky, skoticové hvézdicky, Spicky
nebo makronky a dalsi vano¢ni cukrarské speciality. Ostatni
némecké Zeny doma obvykle pecou od poloviny listopadu.

Jednotlivé spolkové zemé maji, pokud jde o vanoc¢ni cuk-
rovi, své zvlastnosti. Pro Cachy jsou typické pernic¢ky zvané
Aachen Printen. Jedn4 se o specialné pripravené a vyrazne
korenéné medové pernicky s cokoladou nebo polevou. Nazev
,Printen“ je odvozeny od anglického ,,print®, tedy tisknout.
Vdavnych ¢asech sekvyrobé perni¢kti pouzivaly dievéné formy,
kterymi se do peciva vytlacoval jejich charakteristicky tvar.

Frankfurtskou specialitou z marcipanového tésta jsou
Frankfurter Bethménnchen. Jedné se o kulicky z marcipa-
nového tésta z mletych mandli, mouckového cukru a rizové
vody, z nichz kazda je ozdobena tfemi rozpilenymi mandlemi
apolita zloutkem. Svabskou zvlastnosti s dlouhou tradici jsou
Schwibische Springerle. V Mnichové nazyvané , Eiermar-
zipan“ a ve Svycarsku ,,Anisbrotli. Vyrabi se z anyzového
tésta a naslehaného bilku. Svabsko je oviem proslulé pre-
devsim cukrovim Zimsterne. D€l se rovnéz z naslehaného
bilku, cukru, minimalné 25 procent mandli, skofice a maxi-
malné 10 procent mouky. Je oblibené po celém Némecku, ale
také ve Svycarsku a francouzském Alsasku.

Cukrovi pry vi pekli povéréivi pohané

Silou zvyku a $iFi sortimentu patii Ceska republika
v produkci vano¢niho cukrovi aktualn€ mezi svétové rekord-
many. Jak uz bylo uvedeno vyse, tato tradice k ndm ale prisla
z Némecka ,,teprve pred dvéma sty lety. PGvodné ji prevzaly
bohaté Slechtické a mestanské rodiny, které bud némecké
byly nebo napodobovaly zapadni vzory a ohrnovaly nad
mistem, kde Zili, nos.

Z pocatku Slo o ¢ajové pecivo s nazvy jako vanilkové
hubinky, cvipochy s fenyklem ¢i §panihelské vétry, jez bychom
dnes asi povazovali za snéhové pusinky.

Tehdy se také zacala pouzivat k tvarovani peciva roz-
licna vykrajovatka a formicky. O cukrovi se jest€ neda mluvit,
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protoZe titinovy cukr byl tehdy pfili§ drahy a fepného zase
bylo méalo. Nepouzival se tedy Zadny. Mezi svétovymi valkami
se pe€eni na Vanoce rozsirilo z mést na venkov. Po roce 1918
se jiz jednalo o skute¢né cukrovi, které vynikalo hlavné tva-
rovou a vzhledovou pestrosti. Pekli se naptiklad i indicti sloni
nebo egyptské mumie.

Po druhé svétové valce se vanocni cukrovi v néjaké mire
zacalo péct ve vétSin€ ¢eskych domacnosti, coZ nema obdoby
ani ve zbytku stfedni Evropy, kde je tato tradice nejzakore-
neéné;jsi.

Nekteti historici tvrdi, Ze tento zvyk vytvorili jiz pohané.
Jesté davno pred prichodem kiestanstvi totiz slavili Keltové
v obdobi dne$nich Vanoc zimni slunovrat. Pravé s nim mélo
souviset pec¢eni cukrovi, které mélo byt soucasti oslav navratu
zivotodarného slunce. Napecené cukrovi pry mélo chranit
rodinu, dom4ci zvirata a obydli pred temnymi silami. Bylo
tim padem optedeno fadou magickych rituali, myta a povér.

Nasi prapredci udajné véSeli cukrovi vS§ude a na vSechno.
Na ovocné stromy, aby v pristim roce plodily, na domy, aby se
v nich drzelo §tésti, i na chlévy, aby zvirata byla zdrava. Zdo-
beni cukrovim se nevyhnuly ani samotné divky a Zeny.

Cukr a mouka prakticky nebyly. Cukrovi se délalo ze
suSeného ovoce a s velkym mnozstvim medu. Med byl dule-
Zitou surovinou, hlavné pro medové pernicky, které se u nas
pekly snad uz nékdy ve 13. stoleti.

Po christianizaci ¢eskych zemi zacali jejich obyvatelé
péct cukrovi v prvnim adventnim tydnu. Tvarované pernicky
¢i néco, co bychom dnes nazvali oplatkami, se prestéhovaly
na Stédrovecerni stiil. Mély nejen chranit, ale také posilit
zdravi, proto se mazaly kromé medu i cesnekem. Lidé vérili,
ze kdyz hospodynka pernic¢ky spali, ¢eka ji vazna nemoc
a naopak, pokud se ji pernicky podari, bude zdrava. Péct se
meélo jen z mouky z vlastni drody, aby pfiSel hojny rok. Z tést
se slévala voda a pridavala se do krmeni kravam, aby v dal$im
roce hodné dojily. Zbytky ze Stédrovecerniho stolu putovaly
domaécim zviratim, podarovany byly i stromy v zahradach,
aby v pristim roce plodily.

Ukazkovy zavér

Na tomto misté nabizime nestranny zavér. Je vypraco-
vany s Sirokym nadhledem, nezatiZenym tzkym a mistnim
piistupem. Pohledem se neobraci do minulosti, ale naopak
hledi vstic nasi budouci zdravé planeté.

Peceni vano¢niho cukrovi je pomeérné kratka tradice,
zato se v ni Cesi vysvihli na svétovou $pic¢ku, alespori co se
§ife sortimentu a pestrosti provedeni ty¢e. Udrzovat tento
zvyk, zejména pokud jde o peceni doma, ale stoji hodné ¢asu
a stale vice penéz. A je tieba Setfit. Ke slovu se proto stale
vice dostavaji prilezitostni cukrari a femeslni i priimyslovi
vyrobci cukrovi. Profesionalita je namist¢. Z hlediska zdravé
vyzivy se kvilili vysokému obsahu cukru a tukt nejedna o nic,
co by lidskému organismu prospélo. Ostatné jako cela ceska
gastronomicka tradice. Zdravotni prevence si v§ak Zzada néco
jiného. Nabizi se samoziejmé veganské recepty bez tuku,
vajec i masla, ale ty se zatim nestaly oblibenymi. Stale asi
nejsou dostatecné komunikovany. Z hlediska udrZitelnosti
iz pohledu environmentalniho zatim nebyly pracny atd. hod-
noceny. Da se ov§em tusit, Ze to nebude nic moc.

Zavérem lze tedy shrnout, Ze vanoéni cukrovi se v Cesku
jesteé stale tési znacné oblibé, ale energetickd narocnost,
vysoka cena surovin, mnozstvi prace a nutri¢ni problema-
ti¢nost ¢ini pokracovani této tradice v neztencené mire dosti
nejistym. OvSem zatim nevime, co na to Donald Trump.

|




