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Uvod

Vanoce jsou vyznamnym svatkem roku. Vazou se k nim rodinné tradice, které
se vétSinou pfedavaji z generace na generaci, pficemz jednim z nejznaméjSich
a nejoblibengjsich zvykl je pe€eni vanocniho cukrovi. Kazda rodina ma své vlastni
recepty, postupy i oblibené druhy.

Toto téma jsem si vybrala, protoze kazdy rok pomaham pfi pe€eni vanocniho
cukrovi, bavi mé to a myslim si, Ze 0 ném vim hodné.

Cilem je, abych vas seznamila s touto tradici a abyste poznali i druhy, které mozna

ani nevite, ze existuji.



Historie

Historie vanocéniho cukrovi saha pfiblizné do 16. stoleti, kdy prvni cukrovi nemélo
dneSni podobu. V tomto roce zacali pekafi lehce glazovat cukrovi smési cukru
a bilka, ktera po zaschnuti vypadala jako led, coz vedlo ke vzniku terminu ,poleva®“.
mély snist. Cukrovi v historii mélo i ochranarskou funkci, kdy mélo chranit rodinu
a celé hospodarstvi pfed temnymi silami. Typickym pfikladem je cukrovi v podobé
vykrajovanych zvifat, které mélo chranit ziva zvifata v hospodarstvi, cukrovi ve tvaru
kruhu bylo symbolem slunce a véSelo se na domy €i ovocné stromy. Cukrovi se mélo
dle tradice péct pouze z mouky z vlastni Urody, aby v pFistim roce byla stejné urodna
puda. Na pocatku 20. stoleti se v Severni Americe stala popularnimi vykrajovatka
na susenky poté, co se diky zménam némeckych dovoznich zakonu stala Siroce
dostupnymi.

Spolu s vynalezem kralovské polevy se v prubéhu 20. stoleti zaCalo v pekarnach
po celé Evropé a Severni Americe objevovat slozité zdobené cukrovi ruznych tvard,

které rozsifilo moznosti, jak mize vanocni cukrovi vypadat.




Historie pernicku

Ve 13. stoleti se zaCina o perniku uvazovat jako o sladkosti, dfive se jedl pfi
zazivacich problémech. Proto byl k dostéani jen v Iékarnach a klasterech. Pernicky
se Casto povazuji za pradédeCka vSeho vano¢niho cukrovi, které se vyvinuly tak, ze
se ve meéstech po celé Evropé zacCalo objevovat suSené ovoce, cukr a kofeni. Za
hlavni rodisté pernickl je povazovan némecky Norimberk, kde pekafi ve 13. stoleti
vyrabéli mékké, Zvykaci a kofenéné perni¢ky. Do Cech pernik doputoval aZ ve 14.
stoleti pravé odtud. Recept se vyvinul z kofenéného medového kolace, ktery
se pripravoval zingredienci v&etné mandli, pomeranCl a cukru, ktery Zidovsti

obchodnici pfivezli z arabského svéta.

Obrazek 2 - Pernicky
Od doby, kdy se pernik dostal do Evropy, se jeho recept zlepSoval a zacalo se do néj
pfidavat nejriznéjsi kofeni. K mouce a medu se zprvu piimichal pepf, ktery dal perni¢kum
své jméno. Nazev je odvozen od slova peprnik nebo také peprny. Pozdéji se do
medoveho tésta zacCala pfidavat cela fada dfive vzacného a drahého kofeni, jako je
skofice, muskatovy ofisek, zazvor, kardamom, badyan, hiebi¢ek nebo i anyz, bezovy kvét
a dalSi. Diky kofenénému mixu, ktery slouzil jako perfektni konzervant, zacal byt pernik
velmi zadany. Mohl se totiz dovazet po svété, aniz by se cestou zkazil. Poptavka se stale
rozSifovala a do popfedi se dostalo nové vyznamné femeslo — pernikar.

Pernikovy recept se s pfidanou chuti kofeni stal pfisné tajnym a pernikafi ho po generace
dédili a dobfe stiezili. Kvuli nedostupnosti nékterych druht kofeni byl pernik velmi drahy
a pro obycejné lidi takika nedostupny. Pernikarstvi se kvuli omezenému mnozstvi kofeni
a nakladnym vyrobnim postupum Fadilo ke specializovanym femeslum. Svuj cech ziskali

az v 15. stoleti v Némecku.



Historie vanilkovych rohli¢ki

Vanilkové rohlicky pochazeji zVidné. Podle povésti sezaCaly péct
na pocCest porazky osmanskych vojsk u Vidné v roce 1683. Osmanska fiSe tehdy
méla na vlajce palmésic, proto se zaCaly péct vanilkové pllmésicky. Ty se potom
rozSifily po celé Rakouské monarchii, kde se staly typickym vano¢nim cukrovim.
V ptvodnim rakouském receptu se pouzivaji zasadné& mleté mandle, v Cesku

se Castéji pouzivaji vlaSské ofechy.

Obrazek 3 — Vanilkové rohlicky

Historie lineckého cukrovi

NejstarSi recept pochazi z roku 1653 z kucharky hrabénky Anny Margarity
Sagramosy. Témér 400 let stary recept, ktery polozil zaklady lineckého cukrovi,
vypadal Uplné jinak. Slo vlastn& o miizkovy kolaé s lahodnou mandlovou méslovou
krustou, naplnény zavareninou z Cerného rybizu. Na vyrobu kfupavého korpusu
lineckého kolaCe se pouzivaly i rozemleté ofechové skofapky, nebot byly nékdy

snaze dostupnéjsi nez psenic¢na mouka.

7 Obrek 4 - Linecké



Zasadni zlom a proména z velkého kolace v drobné cukrovi, jak ho zname dnes,
nastali v 19. stoleti. KliCovou postavou byl rakousky cukraf Johann Konrad Vogel. On
a jeho kolegové vykrajovali z tésta na linecky kola¢ ruzné tvary — hvézdy, koleCka
nebo srdce. Spojovali je po dvou a horni ¢ast méla uprostred vyfez, kterému se fikalo
linecké oko. Doprostfed davali zavareninu z Cerného nebo Cerveného rybizu, coz byl
stejny postup jako u kolaCe. Linecké cukrovi je znamé po celém svété, ovsem
s riznymi obménami. Tieba v Americe pouzivaji jakoukoli sladkou naplh, vcetné
ofiSkovo-Cokoladové pomazanky. Do cCeskych kuchyni proniklo linecké cukrovi
béhem 19. stoleti, plvodné jako luxusni zalezitost méstanskych rodin. Postupem let
se receptura v naSem prostiredi mirné upravila; pro vanocCni pecCeni se zacalo
pouzivat spiSe hladké tésto bez ofechd, zaloZzené na pevném poméru mouky, tuku
a cukru. Dnes je linecké diky své trvanlivosti a jemné chuti naprostym zakladem

¢eskych Vanoc.

Vanoéni cukrovi v Cesku

vvvvvv

symbolicky vyznam. Pec€eni cukrovi patfi k obdobi adventu a vétSina rodin si bez néj
Vanoce ani nedokaze predstavit. Nejde jen o samotné jidlo, ale také o spole¢né

straveny Cas s rodinou pfi pfipravé a zdobeni.

Obrazek 5 - Pernicky
Kazda rodina ma Casto své vlastni recepty, které se pfedavaji z generace

na generaci. Typickeé je také to, ze se pece vice druhl najednou, €asto i deset nebo

vice.

Tradi¢ni Ceské cukrovi se pfipravuje hlavné z masla, mouky, cukru, vajec a ofechu.
Velmi dllezité jsou také riizné druhy kofeni, napfiklad skofice nebo vanilka, které

dodavaji cukrovi typickou vanoéni vini.



Druhy

Vanoc¢ni cukrovi ma nékolik podob a chuti.

Z&kladni rozdéleni je napeCené anepecené.
U pecCeného cukrovi si pfedem pfipravime tésto, které
vykrajuieme pomoci formicek, vtlaCujeme do
formicek, nebo ru¢né tvarujeme.

Nepecené cukrovi mlaze byt z Cokolady, ale u nas

tradiénéjsi je tvarovani kulicek a dlka. . W dan: .
Obrazek 6 — Nase vanoéni cukrovi
Nékteré velmi znamé, které se peCou témér v kazdé rodiné:

1. Vanilkové rohlicky

2. Linecké cukrovi

3. Pernicky

Nékteré méné znamé, které se neobjevuji tak moc Casto:

4. Pracny (medvédi tlapky — kakaové s kofenim)
PInéné ofechy (tésto s ofechy, plnéné maslovym krémem)
Masarykovo cukrovi (s celymi liskovymi ofechy v tésté)
Snéhové pusinky (vysuSené tésto z bilka a cukru)

Zéazvorky (tradi¢ni palivé pecivo se susenym zazvorem)

© © N o v

Moka cukrovi (kavové ovalky s krémem)

10. Kokosky (na piSkotu nebo bez, s marmeladou)

11. Laskonky (s ofechy nebo kokosem a karamelovym krémem)

12. Vybeéhlici (duté rohlicky z bilkd, cukru a ofechu)

13. Vosi hnizda / V&eli uly (vétSinou s maslovo-rumovym krémem uvnitf)
14. Rumové kuli¢ky (v kokosu s rumem)

15. Rafaelo kulicky (mandle uvnitf, kokos vné)

16. Marokénky (uvafena smés smetany, ovoce a ofechl)

17. Sadlaky (tradi¢ni dulkové cukrovi se sadlem a bilou ¢okoladou)

18. Hfibecky (kfehké tésto, slepované, namocené do cokolady)
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Ale i druhy o kterych jste mozna nikdy neslySeli:
19.Datlové kulicky (zdravéjsi varianta s kakaem)
20. Karamelové rohli¢ky (kakaoveé tésto s karamelovym krémem)
21. Cokoladové lanyze (ganache z &okolady a smetany)
22. Kavova zrna (z modelovaci hmoty s kavovou prichuti)
23. Mandlové hfibovky (modelované houbicky z mandlové hmoty)
24. Strojkové cukrovi (bananky, hvézdicky protlaCované pres strojek)
25. Pistaciové kuli¢ky (v drcenych pistaciich)
26. Vinné cukrovi (obalené v cukru, kifiehké diky bilému vinu)
27. Citronova srdiCka (osvézuijici kysela chut)
28.Suhajdy (8okoladové kosicky s ofechovou nebo rumovou naplni)
29. Nepeceny salam (kakaovy s piSkoty a kandovanym ovocem)
30. Podvodnice (tésto kynuté pod studenou vodou)

31. Parizskeé rohlicky (stfikané ofechoveé tésto s pafizskym krémem a ¢okoladou)

e ve
a sadlaky

Zdravé nahrady

V této dobé se zacinaji vyménovat plvodni suroviny za zdravéjSi varianty. Misto
bilého cukru se pouziva titinovy nebo rizna pfirodni sladidla, jako napfiklad
Cekankovy sirup. PSenicnd mouka se nahrazuje Spaldovou, pohankovou nebo
mandlovou moukou. Maslo se nékdy vyméni za kokosovy olej.

1. Spaldové linecké: klasika pfipravena ze $paldové mouky a slazena &ekankovym
sirupem

2. Raw kulicky: nepecené cukrovi z datli, ofechl, kakaa a kokosu. Jsou hotové
bleskové a pIné energie

3. Ovesné pernicky: vlacna varianta z mletych ovesnych vio¢ek a medem

4. Kokosky s medem: lehka varianta z vaje¢nych bilka, ktera pfirozené neobsahuje

mouku

11



V nasi rodiné

Na nadem talifi u vano&niho stromku byva mnoho druhd. Skoro vSechny recepty
mame zdédéné od babitek a prababicek, nebo prevzaté od znamych. Nékteré vSak

mame na stole originalné, jako prvni generace v nasi rodiné. Nebranime se hledat

a zkouSet nové druhy, ale musim pfiznat, ze ty tradi¢ni, vétSinou vyhraji.
1 H

P - 4
g

Obrazek 9 — Cukrovi na naée stole

Uz jako mala jsem mamince pomahala vykrajovat a zdobit, kazdy rok jsem si oblibila
néjaky tvar perni¢ku a byl ho piny talif. Nékdy to byli dinosaufi jindy zase tfeba
zmrzlinky nebo kocCky. PerniCky zdobime zasadné barevné, protoZze nam to
umoznuje vidét kreativné. Zdobeni perniki je cCinnost, do které se pravidelné
zapojuje i tatinek s bratrem a to dochazi pfimo k vybuchu kreativity! Tradi¢ni je v nasi
rodiné také jeden den, kdy peCeme s babickou. Tento rok jsme méli neuvéfitelnych
19 druhd. Tatinek navrhoval dodélat jesté jeden druh, ale maminka neméla silu.
Rekla bych, Ze asi nejobliben&j$i druh jsou sadlaky nebo vanilkové rohligky, vzdy

totiz nejrychleji zmizi.

12



Nase recepty

Pernicky

Suroviny: 2 celé vejce

500 g hladké mouky 3 polévkové Izice medu
250 g cukru moucka 1 1ziCka pernikového kofeni
125 g masla 1 1zicka jedlé sody

Postup:

Méslo s medem rozpustime ve vodni [4zni
a vychladlé vlijeme do vSech suchych surovin.
Pfidame vajiCka, vypracujeme tésto a nechame
pfes noc odpocivat vchladu. Vyvalime tésto
na asi 2-3 mm tenkou placku a vykrajime tvary,
které chceme. PeCeme nal75 °C cca na4
minuty a obratime plech. Peeme dalSi cca
4 minuty do zlatova. Po upeCeni jesté horké

potfeme rozkvedlanym vajiCkem.

-

Obrazek 10 - Upecené pernicky
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Sadlaky

Suroviny: 60 g kakaa

160 g sadla 1 vanilkovy cukr
200 g cukru moucka 160 g hladké mouky
Postup:

Sadlo, cukr a kakao dame do misky a asi ¥ hodiny
mixujeme. Pfidame vanilkovy cukr a mouku,
zapracujeme. Nechdme minimalné 2 odpocinout.
Udélame kuli€ky cca 1,5 cm v priméru a udélame
dilek. Dame do trouby vyhfraté na 175 °C a hned
stdhneme na 150°C. SusSit, dokud se nepfestanou

lesknout. Po vychladnuti (klidné az dalSi den) dllek

naplnime bilou C¢okoladou, pfipadné dozdobime

Obrazek 11 - Sadlaky

kouskem pistacie nebo kandovaného ovoce.
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PInéné orechy

Suroviny: Naplri:

200 g hladké mouky 150 g masla

160 g masla 150 g cukru moucka
60 g mletych ofechu 2 Zloutky

80 g cukru moucka rum

1 1Zice kakaa

Postup:

VSechny suroviny smichame dohromady,
udélame tésto a nechame odpocinout. sl —
Naplnime formicky, ne upiné do plna. Peeme ! ok o

na 170°C cca 20 minut. Krém ud&lame h“‘ anAq A
v mixéru. UpeCené a slepené namocCime do S ‘.A“‘ N O

pulky v ¢okoladé.

Obréazek 12 - Hotdvé ofechy
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Zaver
Vanocni cukrovi je uz dlouho soucasti Ceskych Vanoc a vétsina lidi si bez néj svatky
ani neumi predstavit. Kazda rodina ma svoje oblibené druhy a €asto i vlastni recepty,

které se predavaji dal. PecCeni cukrovi neni jen o jidle, ale hlavné o spoleCné

straveném dGase a vanocéni atmosfére.

Pfi psani této prace jsem se dozvédél/a spoustu zajimavych informaci o historii
cukrovi, riznych druzich i zplsobech pfipravy. Zjistila jsem také, Ze dnes existuji
nejen tradicni recepty, ale i zdravéjSi nebo modernéjSi varianty. Vyzkousela jsem si

i dva nové druhy cukrovi.
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Resumé

This school project focuses on Christmas cookies and their tradition in the Czech
Republic. It describes the history of Christmas baking, the most popular types of
cookies and the ingredients used for their preparation. The project also explains

different baking techniques and the importance of Christmas traditions in families.

Part of the work is dedicated to healthier versions of Christmas cookies and modern
recipes. The project shows that baking cookies is not only about food, but also about

spending time together and creating a Christmas atmosphere.
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