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Od tureckého plilmésice po ¢eské snidané: cesta
rohliku

v waws

které ma své pevné misto na ceskych stolech. Toto zdanlivé obycejné pecivo
provazi kazdodenni zivot mnoha lidi a jen malokdo si dokaze predstavit snidani,
veceri nebo rychlou svacinu bez néj. Diky své univerzalnosti, jednoduchosti
a nenarocnosti se rohlik stal soucasti nasi kultury, tradic i kulinarnich zvyklosti.

Rohlik, jak ho zname dnes, ma své kofeny ve stfedni Evropé, kde se poprvé zacalo
experimentovat s tvarem a strukturou peciva. -
Jeden z nejznaméjSich pfibéhu popisujicich
zrod rohliku nas zavede do Rakouska 17.
stoleti. Podle legendy byl rohlik poprvé
upecen ve Vidni na oslavu vitézstvi nad
tureckou armédou v bitvé, ktera ukoncila
obléhani mésta Turky v roce 1683. Turecka
armada tehdy nesla pllmésic jako znak na
svych vlajkach a rakousti pekafi se rozhodli
tuto symboliku ztvarnit v podobé& nového
tvaru peciva, ktery by odrazel triumf nad
nepritelem. Rohlik ve tvaru pulmésice se tak stal nejen chutnou pochoutkou, ale také
symbolem vitézstvi a hrdosti. | kdyz se jedna o romantizovanou verzi udalosti, mnozi
historikové potvrzuji, Ze tento pfibéh ma realny zaklad.

Nicméneé pecivo podobné rohliku existovalo i dfive. Jiz v raném stfedovéku se v klasterech
v oblasti dnesniho Némecka, Rakouska a Cech peklo peéivo, které mélo pfiblizné podobny
tvar. Mélo vSak nabozZensky vyznam — €asto bylo pfipravovano jako soucast velikonocCnich
nebo jinych kifestanskych oslav. Pekafi tehdy pracovali s jednoduchymi surovinami, jako
byla mouka, voda a sUl, a tvarovali té€sto do rliznych symbolickych podob, z nichz jednou
byl i pilmésic. S rozvojem pekarstvi se vSak rohlik zac¢al pfizplsobovat vice svétskym
potfebam, a stal se tak béZnou soucasti stravy.

,Dnes je rohlik neodmyslitelnou soucasti ¢eské kuchyné a jeho obliba je skutecné
neuvéfitelna. Rano, kdyZ se oteviou dvere pekaren a viné Cerstvé upeceného peciva se
line ulicemi, mnoho z nas zamiri pravé pro rohliky. Tento pekafsky vyrobek ma mnoho
variant — od klasického bilého rohliku, ktery je hebky, mékky s kfupavou kurkou, aZ po
jeho moderni alternativy,“ fika chlebovy someliér Stanislav Jani¢ek ze Svazu pekaru
a cukraiti v CR a dodava: ,Mazeme si tak vybrat rohliky celozrnné, vicezrnné, sypané
riznymi seminky, jako je mak, sezam nebo slunecnice. Kazdy typ rohliku ma své vérné
pfiznivce, nebot rizné chuté a suroviny oslovuji riizné preference spotfebitelt.”
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V dnesni dobé rozliSujeme nékolik druht rohliku

Rohliky strojové jsou vyrabény pomoci moderni technologie, ktera jim zajiStuje
konzistentni kvalitu a tvar. Obsahuji 4 % tuku, coz je €ini leh¢i alternativou pro kazdodenni
konzumaci. Ruéné vyrabéné rohliky jsou charakteristické svou variabilitou, pokud jde
o tvar a svinovani. Kazdy kus je unikatni, coz odrazi dovednost pekare a tradici ru¢niho
zpracovani peciva. Pivni rohliky obsahuji vice tuku a jsou typicky uzké. Jejich pfiprava
muUze zahrnovat pfidani sladu, ktery jim dodava vyraznéjSi aroma a bohatou chut, jez se
skvéle hodi k pivu a dalSim napojim. Existuji i lokalni rohliky, napfiklad karlovarské. Ty
jsou znamé vysokym obsahem tuku — az 20 %. Pfed pecenim i po ném se potiraji sadlem
nebo olejem, coz jim dodava lahodnou kfupavost a bohatou chut.

Rohliky dnes zlstavaji nedilnou soucasti ¢eské gastronomie a jejich rozmanitost je
dokladem neustalého vyvoje pekaiského femesla. Bez ohledu na to, jaky druh preferujete,
rohlik vdm vZdy nabidne kousek historie a tradi€ni chuti v kazdém sousté.

Tématem rohlik( i ostatnich druht peéiva se zabyva projekt Svazu pekart a cukrait v CR
nazvany Chlebovy someliér. V jeho Cele stoji Stanislav JaniCek, ktery pfiblizuje pekarské
femeslo béznym spotiebitelim a diky své profesi pekarského technologa maze Siroké
vefejnosti predavat nejriznéjsi rady a tipy tykajici se peciva. Chlebového someliéra
muzete sledovat na socialnich sitich, jako jsou Facebook
(https://www.facebook.com/profile.php?id=100095554262714) Ci Instagram
(https://www.instagram.com/chlebovy somelier/). Nenechte si také ujit video tykajici se
pravé druhG rohlikd, které si muzete pustit na YouTube pres tento odkaz:
https://www.youtube.com/watch?v=rivl1GMAG6Q8.

Svaz pekait a cukrafti v Ceské republice, z. s. (SPaC CR), je potravinafské profesni
sdruzeni, které haji zajmy firem podnikajicich v pekafském a cukrafském oboru
a podporuje jejich €innost. V soucasné dobé sdruzuje 130 ¢lent — pekaren a cukréaren,
dodavatell strojniho zafizeni, surovin &i sluzeb a potravinafskych Skol. Vice informaci na
www.svazpekaru.cz.
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