Je néco kolem pal tfeti rdno a v jednom
z domku v Krchlebech na Domazlicku
se uz davno sviti. Pani Helena Konopi-
kova uz hodnou chvili zadélava tésto

na kolace. ,Tésto necham pdl hodiny
nakynout, pak je znovu nakypiim a zase
necham vykynout. Pak teprve vytvaruji
bochénky, které jesté necham patfic-
nou dobu odpocivat. Teprve pak zacnu

|
n e S O t ’ rukou tvarovat kolace. Zkousela jsem
to délat i valeckem, ale nebylo to ono.

Z peticiho papiru jsem si vyrobila Sab-

lonu, aby mély viechny vyrobky stejnou
Pfipravila Sarka Hrdli¢kova, foto Zdenék Vaiz a David Severin

velikost.” Po chvili se k ni pridava i zby-
tek rodiny. ,Ja vstdvam ve dvé hodiny

Kazdy kraj méa svou gurmanskou specialitu. Na Karlovarsku

to jsou knedliky s pazitkou, na Valassku je oblibend kyse-

lica a Domatzlicko zase proslavily jejich neodolatelné kolace.
Recept na tuhle sladkost znd dodnes kazda hospodyrika

v kraji. ,,Chodské kolace” se v mistnich rodinach pekly uz od
nepaméti a jejich kvalita a zdoben( odrazely fantazii pekarky

a velikost penézenky kazdé rodiny. V soucasné dobé viak majf
kuchafinky praci znacné ulehcenou. Kolace za né totiz pece
rodina Konopikova.

34 www.svetpotravin.cz



rano a postupné po hodiné vstava
manZel a dcera se synem. J& mam na
starosti tésto, syn namaze kolace tvaro-
hem, dcera je ozdobi, manzel je upece
a dokondi a pak uz ¢ekame na zakaz-
niky. Kazdy mame svoji praci. Takhle
peceme cely den, od Gterka do soboty,
kdyZ je sezéna, tak az do 18 hodin,”
popisuje rodinnou délbu préce pani
Konopikova.

Jeji Krchlebské kolace zna v Sirokém
okoli snad kazdé malé dit. A aby také
ne. Pani Konopikova na materialu
nesetfi a svoji dobrotu vyrdbi z téch
nejlepsich ingredienci. A o co se vlastné
jedna? ,,Chodské koléce jsou tradi¢nim
receptem naseho kraje. Recept na né
se dédi po generacich. Ja jsem ten svij
dostala od tchyné. Kolace jsou hodné
mazané tvarohem, zdobené méakem,
povidly, posypané hrozinkami a man-
dlemi. Jsou polité smetanou s rumem

a nakonec posypané vanilkou a cukrem.

Nase kolace jesté navic zdobime $le-
hackou, to je takové nase specialita. To
pouZivame jenom my,” vysvétluje pani
Konopikova.

Piibéh jako z pohadky

A jak to vsechno zacalo? Prestoze

pani Konopikovou ldkalo cukrafstvi uz
odmlada, vyucila se nakonec pletarkou.
A kdyZ se po revoluci za¢inalo podni-
kat, fekla si, Ze zkusi své §tésti i ona.
.Nejprve jsme ty kolace pekli v malé
kuchyrice s babi¢kami, které pomahaly,
a potom, kdyz jsme vyfidili viechna
povoleni, tak jsme predélali kotelnu

na provozovnu a malou prodejnu. Ze
zacatku jsme investovali akorat tisic
korun na material a postupné, co

jsme vydélali, to jsme znovu vloZili do
podnikani.” Problém ovéem nastal,
kdyZ pani Konopikova zacala své
vyrobky nabizet. Peceni koldct patfilo
k zakladnim domacim cinnostem kazdé
rodiny a pro mistni hospodyriky by
bylo hanbou, kdyby si sladkou dobrotu
mély kupovat. A tak Konopikovi zkusili
Stésti u nasich sousedd. , KaZdou nedali
jsme jezdili na hranice, kde na nas uz
Némci ve dvé hodiny odpoledne ¢ekali.
Samoziejmé, ne hned od zacdtku, ale
nase vyrobky mély Uspéch, a tak kazdy
tyden novi zdkaznici pribyvali. My jsme
tenkrat je5té napekli koblihy a buchty,
ale od toho jsme brzo upustili, protoZe
o koldce byl tak velky zajem, Ze uz jsme
nic jiného nestihali. Ja jsem se sama
divila, Ze u nas nakupuji, protoZe jsme
méli jen maly stolecek, na ném bily
ubrus a takto jsme to prodavali. A kdyZ
jsme potom v Némecku vidéli vylohy
cukraren s krasnym zboZzim, tak jsme

anor 2011

jen nevéficné kroutili hlavou. Bud nam
chtéli pomaoci, nebo jim opravdu chut-
nalo. Zacinala jsem také dostavat hodné
péknych dopist z Némecka a to byla
velika motivace,” vzpomind pekarka.

I v Bruselu si na kolacich
posmakdli...

O uspéchu v nedalekém zahranici se
brzo dozvédéli mistni obyvatelé Krchleb
a diky pfirozené vlastnosti, jakou je
zvédavost, zaklepala na dvefe Konopi-
kovych prvni sousedka. Ochutnala kolac
a bylo rozhodnuto. Piece nebude doma
ztracet &as, kdyZ v sousedstvi pecou

tak dobfe. Objednéavka stihala objed-
névku a manzelé vcetné déti se nestacili
otacet. Krchlebska sladkost se brzo
zacala objevovat i na pultech v okolnich
meéstech a vesnicich. ,Kolace rozvazime
po domazlickém okrese a do Plzné do
rdznych cukraren a restauraci. Ale nikdy
jsme nikoho nemuseli prosit. KdyZ je
nékdo nechtél, tak jsme ho nepfemlou-

cesty do regionu

vali, ale pozdéji se vétsinou prihlasil o né
sam.”

Tak se jednou stalo, ze Konopiko-

vic kola¢ ochutnal samotny hejtman
Plzerského kraje a rozhodl se, ze to

je pfesné ten wyrobek, ktery je hoden
kraj reprezentovat. A kdyZ Ceska
republika vstupovala do Evropské unie,
nechybély uz na bruselskych stolech

ani domazlické kolace. Poctiva tradicni
chut a neosizeny postup zptsobily, ze
se o vyrobky brzy zacala zajimat média
a plno zajimavych osobnosti véetné
pana prezidenta. , Pravé to zavére¢né
politi smetanou adliSuje ty pravé
chodské kola¢e od viech ostatnich.

A pravda je, Ze na jeden kola¢ padne
jedno poctivé Stamprle rumu,” prozra-
zuje pani Konopikova. Dilezity je oviem
i ostatn/ material. ,PfestoZe kolae maijf
jen nékolik hlavnich surovin — mouku,
tvaroh, vajicka a maslo — byl problém
trvale udrzovat kvalitu, abych se nezpro-
neveérila sve zasade, Ze kvalita v minu-
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PRAVE CHODSKE KOLACE

Ingredience:

® Tésto: 250g polohrubé mouky, 250g hrubé mouky, $petka soli, 1 sacek
suseného nebo 12 kostky éerstvého drozdi, 4 zloutky, 250 ml mléka, 100g
zméklého mésla, 125 g krupicového cukru, 1 kelimek smetany, rum na
politi, 1 vanilkovy cukr a 10 dkg mouékového cukru na posypani

Ndplné:

Tvarohova napli

2 kostky tvarohu, 1/2 kelimku smetany ke $lehéni, 1 bali¢ek vanilkového
cukru, 1 zloutek, 1 bilek na snih a rum podle chuti

Povidlovd ndplii
Svestkovd povidla, tluéeny hfebicek, rum

Makova népli
70g cukru krupice, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 140g mletého maku,
1 |zicka medu, 1 |zicka Svestkovych povidel, $petka skofice

Postup:

@ Oba druhy mouky prosejeme se soli do misy, pidame drozdi, zmekle maslo, Zioutky
rozmichané v mléce a cukmu. Tésio zpracovdvame asi 15 minut a pak je nechame kynout na
teplém misté asi 2 hodiny. Vykynuié 18sto rozdélime na 3 dily, kazdy znow propracujeme

a vylvaruieme na fenkou placku s lehce zvyEenymi okrai. Zatimeo pripravené iésto kyne,
pipravime si tvarchovou ndplii, kierou poffeme kolace. Povidly a makem wivofime na tvarchu
rizné omamenty a dozdobime mandlemi a rozinkami namogenymi v rumu. Okroje koldge
poffeme bilkem a upegeme v Iroubé vyhidté na 170 °C. Po vynddni z trouby posypeme
vanilkovym a mouckovym cukiem a polijeme smetancu s rumem.

losti, dnes i za ptl roku musi byt stejnd.
Nastaly problémy, kdy dodavatelé zacali
pridavat rzné emulgétory a pfisady
prodluZujici trvanlivost. Jednou se pfi
pokusném peceni projevila zhorsena
kvalita mouky, podruhé dodavatel ozna-
mil pouziti ,povolenych’ pfisad. Vystii-
dala jsem fadu mlékaren, dodavatel(
vajec i mouky.” Vysledkem toho vieho
je, 7e neni pouté a oslav v sirokém okali,
aby tam nechybely Krchlebske kolace.

V rodinném domku se jich také v téchto
¢asech upece aZ 400 kusl denné.

Z uspésné pekarky se stala

i Gspé€sna podnikatelka

Jak pravi staré ceské pfislovi — bez prace
nejsou kolace. A pani Konopikova ma
za svoji praci nejen mnoho dékovnych
dopist, ale vypekla si i nékolik ocenéni.
.Ja jsem vlastné tfikrat ziskala ocenéni
Zivnostnik roku Plzefiského kraje. A to
prvni, druhé i tfeti misto. To nam hodné
pomchlo, vic si nas zacali zédkaznici
vazit. Pfichazeli a chtéli ta ocenéni vidét.
Zajimali se o to. Ziskali jsme i nékolik
fanouskd, ktefi si o nas schovavaji
vsechny novinové vystrizky, sleduji nase
Uspéchy.” Jak dal fika pani Konopikova,
za vsechny Uspéchy vdéci své rodiné

a svému zdravi. ,Nékdy vzpominam na
ty zac¢atky, kdy jsme kolace prodavali na
hranicich. Méli jsme je pfikryté ubrusem,
protoze jsme se za to stydéli. Nikdo to
takhle nedélal. Dneska uZ davno kolace
neschovavame, dneska uz se s nimi
chlubime.”®
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