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Rohlik jako tradicni pecivo s bohatou historii a rozmanitymi
variantami

Rohlik je bezpochyby jednim z nejoblibenéjsich druhii peciva v Ceské republice. Md nejen
bohatou historii, ale také Sirokou skdlu variant, které uspokoji riizné chutové preference.
Cesky trh tak nabizi pecivo, které si naslo cestu na stoly domdcnosti po celé nasi zemi.

Nékomu nejvice chutnd cCerstvé upeceny se studenym maslem. Jiny ho rad zapiji horkym
¢ajem. A nékdo si ho nejradéji obloZi $unkou a syrem nebo namaze dzemem. Re¢ je o rohliku,
pecivu, které se zabydlelo snad v kazdé ceské rodiné.

Historie rohlikd sahd hluboko do minulosti, kdy se staly
symbolem inovace v pekafstvi. Jeden z nejzajimavéjsich pribéha
pochazi z obdobi napoleonskych valek. Legenda pravi, Ze rohlik
byl poprvé upecen v Rakousku na oslavu vitézstvi nad tureckou
armadou. Jeho tvar pfipominajici ptlmésic mél symbolizovat
porazku Osmanské fiSe. Avsak historické zaznamy naznacuji, Ze
rohliky byly ve stfedni Evropé peceny jiz mnohem dfive — Udajné
se objevovaly jako velikonocni pecivo v klasterech jiz od 10.
stoleti.

V dnesni dobé rozliSujeme nékolik druhi rohlikd.

Rohliky strojové jsou vyrabény pomoci moderni technologie, kterd jim zajistuje konzistentni
kvalitu a tvar. Obsahuji 4 % tuku, cozZ je Cini leh¢i alternativou pro kazdodenni konzumaci.
Rucné vyrabéné rohliky jsou charakteristické svou variabilitou, pokud jde o tvar a svinovani.
Kazdy kus je unikatni, coz odrdzi dovednost a tradici ru¢niho zpracovani peciva. Pivni rohliky
obsahuji vice tuku a jsou typicky uzké. Jejich pfiprava mlze zahrnovat ptidani sladu, coz jim
dodéva vyraznéjsi aroma a bohatou chut, jeZ se skvéle hodi k pivu a dal$im napojim. Existuji i
lokdlIni rohliky, napfiklad karlovarské. Ty jsou » 2 ‘ E
znamé vysokym obsahem tuku — az 20 %. Pred
peenim i po ném se potiraji sadlem nebo
olejem, coZz jim doddva lahodnou kfupavost
a bohatou chut.

,Velmi populdrni jsou také housky. | kdyZ jsou
samostatnou  kategorii  peciva, lze je
pfipravovat z rohlikového tésta, coZ vytvdri
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zajimavé spojeni oblibenych chuti,” uvadi Stanislav Janicek, chlebovy someliér ze Svazu pekar
a cukrara v CR.

Rohliky dnes zlstavaji nedilnou soucasti ¢eské gastronomie a jejich rozmanitost je dlikazem
neustdlého vyvoje pekarského femesla. Bez ohledu na to, jaky druh preferujete, rohlik vzdy
nabidne kousek historie a tradi¢ni chuti v kazdém sousté.

Tématem rohlik(l i ostatnich druhl peéiva se zabyva projekt Svazu pekat a cukraid v CR
nazvany Chlebovy someliér. V jeho Cele stoji Stanislav Janicek, ktery se snazi priblizit pekarské
femeslo béZznym spotrebitellim a diky své profesi pekarského technologa muze Siroké
verejnosti predavat nejriznéjsi rady a tipy tykajici se peciva. Chlebového someliéra mlzZete
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 druhU rohlikli, které si muZete pustit na YouTube pres tento odkaz:
https://www.youtube.com/watch?v=rilviGMA698.

Svaz pekat( a cukrar( v Ceské republice, z. s. (SPaC CR), je potravinarské profesni sdruzeni,
které haji zajmy firem podnikajicich v pekarském a cukrarském oboru a podporuje jejich
¢innost. V soucasné dobé sdruzuje 130 clenl — pekaren a cukraren, dodavateld strojniho
zarizeni, surovin, sluzeb a potravinarskych skol. Vice informaci na www.svazpekaru.cz.
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