C@Club.cz 19 tnora., 2019

Jak se délaji Krchlebskeé kolace
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Kdyz brzy rano prijizdime do Krchleb na Domazlicku, je tma tmouci. Z hlavni doleva... jestlipak to najdeme?
Zadny strach, k cili, rodinnému domku se zahradkou, nas vede neopakovatelna viiné kola¢t! Dva zlati
retrievri nas tak hlasité vitaji, ze ani nemusime hledat zvonek. Helena Konopikova ndm vychazi v ustrety.

5:00 az 6:00 hod.

V malické pekarne, ktera je soucasti domku, uz je vic jak hodinu Zivo. Maminka Helena vstala prvni a
zadélala tésto. ,Dneska musime upéct 140 koldct, k tomu potrebujeme 11 kilo mouky,” prozrazuje.
,Co ddl? Na kilo mouky 25 deka cukru, stejné mnoZzstvi tuku, 6 deka drozdi, 6 Zloutki a 6 naslehanych bilkii,

mléko podle potreby. Kazdd mouka je jind, nékterd potrebuje mléka min, nekterd vic.”

Pokud jste stejneé jako ja prekvapeni témi naslehanymi bilky v kynutém tésté, vézte, Ze je to pravda
pravdouci. Skutec¢né je mozné bilky do néj zapracovat. Musite mit ovSem 1idsi tésto, nez je zvykem. A jak je
pak nadychané!

Jako druhy vstava tatinek Zdenék, aby pripravil tvaroh, ktery tvori podstatnou slozku budouci dobroty. Do
néj pridavaji vejce, cukr a podle potreby tuk. Ted jsou Konopikovi s dodavatelem tvarohu spokojeni, ale nez
ho nasli! ,Ten, ktery ndm na zacdtku doddval kvalitni tvaroh, bohuzel skoncil a tvarohy z jinych mlékdren
pretékaly z koldcti. Co jsme se nazlobili! Nase prase se mélo,” sméje se pani Helena. To samé ale bylois
moukou, trvalo dlouho, neZ nasli ten spravny mlyn v jiznich Cechéch.

Jako posledni vstali dcera Petra a syn Zdenék. Jejich role na kolacové scéné teprve prichazeji.

Nakynuté tésto si hovi ve velké dizi. Pani Helena velkou 1Zici nabira asi patnactidekové kousky tésta a sazi je



na pomouceny stil. Pak rukama rovnéz obalenyma v mouce dobre propracovava, vytvari kulaté bochanky a
nechéava opeét kynout.

6:00 az 7:00 hod.

Zatimco pani Helena navyklymi pohyby Sikovné pripravuje dily budoucich kolac¢u, povidame si o tom, jak se
»kolacnici” vlastné stala. ,Pracovala jsem v pletdrné, pak se narodily déti, po materské jsem délala v
kartdcovné, jezdila do Némecka vyrdbét latkové kvétiny a pritom méla chut sama s né¢im zacit. A protoze
jsem vzdycky rdda pekla, zkusila jsem vyrdbét a proddvat koldce. Svérila jsem se sousedce, Ze mdme bdjecny
recept od manzelovy maminky. Tady o né zdjem tehdy nebyl, a tak mi navrhla, Ze je miizeme zkusit prodat
na nedalekém hranicnim prechodu.” Zadélaly na kolace v kuchyni ve velkych misach vareckou, upekly je s
pomoci babicek v jedné elektrické a jedné plynové troubé, daly do auta, prikryly prostéradlem a jely.
LPostavily jsme stiil, na néj vystavily koldce, do zemé zarazily ceduli s némeckym ndpisem ,Ceské koldce”.
Tolik jsem se bdla a stydéla... ale némecti zdkaznici si je koupili, a kdyZ jsme za tyden prijeli zas, prisli
znovu, protoze jim chutnaly. Za ¢as nas ¢ekaly fronty. A tak to zacalo. Do zacdtki jsem méla tisic korun.

“

Z bochénku se diky Sikovnym rukam pani Heleny stavaji zaklady kolac¢u. Kazdy bochének polozi na kolo
peciciho papiru o priméru 24 cm a peclivé vytvaruje. Hotovy korpus polozi na difevénou podlozku, s tou
zasune do pripraveného stojanku. A za ni uz ma syn na dalsSim stole nachystanou maslovacku, aby okraje
zédkladu namazal rozslehanym vajiCkem. Pak nabere nabérackou dvacetidekovou davku pripraveného
tvarohu, nalije na korpus a Sirokou stérkou rozetre. A znovu vloZzi do stojanku. Nez se dostane na druhou
stranu stolu, opét kola¢ kyne. Tam uz méa dcera v ruce sdcky s makovou ¢i povidlovou néplni.

Maminka do kol4a¢l zapojila celou rodinu. A tak nés zajima, zda $li dobrovolné. ,Prdvé Ze ano, to ocenuji.
Zkusili to a zacalo je to bavit. Nebo ne?”1 kdyz jsou spolu prakticky pordd, nehadaji se, a jestli prece jen
nékdy, tak kvili kola¢um.

7:00 az 8:00 hod.

Petra se ujima vyzdoby prvnich koldc¢u. ZkuSenou rukou vykresluje na povrchu tvarohové naplné ornamenty
z ochuceného méku a povidel. VSechny tti trouby v rohu mistnosti uz jsou vyhraté na teplotu 220 - 230 °C.
Otec rodiny do kazdé z nich vlozi 4 kolace a peclivé pribéh peceni kontroluje. Kolac¢e premistuje, otaci a po
sedmi minutéch je prvni varka upecena.

I kdyz jesté hotovo neni. ,AZ koldce trochu zchladnou, zalijeme je kyselou smetanou rozdélanou s cukrem a
rumem,” prozrazuje pan Zdenék. ,Pak se pocukruji, a kdyZ maji zdkaznici zdjem, jesté nazdobi slehackou.”

Rodina Konopikova, to je sehrana parta. VSech 140 kola¢l postupné prochéazi od jednoho ¢lena ke druhému,
méni se z malého bochénku syrového tésta na hotovou upec¢enou pochoutku. Zasada je od samych zacatku
jejich podnikani stejna: , Vzdy jako od maminky!“ Samoziejmé v dnesni dobé jim uz pomaha technika.
~Prevaznou vétsinu penéz, které jsme od zacdatku vydélali, jsme davali zpatky do zarizeni a sluzeb. Vyrobnu
mdme zarizenou podle predpisti, i kdyz treba hnétac je z druhé ruky,” popisuje Helena Konopikova.



A vzpomind, jak pred lety postupné pribyvali nejen némecti zdkaznici na prechodu, ale pridavali se i ti CeSti.
Nejdriv prisla jedna sousedka, pry za vuni, pak druhd. Ozval se majitel jedné prodejny v Domazlicich, ktery
jesté pred Casem nemél zédjem. Pochvala téch, kter okusili, to je nejlepsi reklama. Dnes pecou Konopikovi v
sezoné od uterka do soboty, v pondéli jezdi nakupovat, vyrizovat, co je potieba.

A kdyz nastane obdobi pouti, zvednou se objednavky na 400 kolacu. ,To pak vstdavdme ve dvé rdno a
koncime v Sest vecer. Pe¢eme také na svatby, oslavy, umime i piilmetrové koldce.”Hodné napilno maji
napriklad i pred Velikonocemi, protoze rada lidi si zvykla svatecni dny osladit krchlebskym kolacem misto
bochéanku.

8:00 az 9:00 hod.

Kolac¢ za koladCem je vsazen do pece, upeceny dostane pohlazeni kyselou smetanou, nakonec cukrovou Cepici,
pripadné slehackovou korunu. Hotovo.

Junior se prevlece, vychladlé kolace nalozi a rozvozi do prodejen v Domazlicich, HorSovském Tyné,
Presticich, Plzni, do hoteld v okoli... A my si ddme kdvu a k ni - ach boZe! - tu neuvéritelnou dobrotu.

A jesté chvili si budeme povidat o tom, jak se Helena Konopikové stala Podnikatelkou Plzeniského kraje, poté
se umistila na druhém misté v celostatni soutézi Zivnostnik roku, i o tom, jak jejich kolace ziskaly titul
Regionalni potravina Plzenského kraje v kategorii Pekarské a cukrarské vyrobky.,To vite, Ze jsem méla vzdy
radost. Také mé potésilo, Ze se s nami radovali i nasi zdkaznici, i kdyZ zavist pochopitelné také byla. Zkusit si
to ale prece miuize kazdy!”

Na krchlebskych kolac¢ich si pochutnavaji bézni zédkaznici, ale okusila je i fada prominenti a osobnosti nasi
kultury. Reprezentovaly nas v Bruselu i v Parizi. A Ze vSem chutnaly! Pozor, az nékdy pojedete na Chodsko,
je hodné pravdépodobné, Ze jim propadnete i vy. V nové oteviené prodejné si k ¢erstvému kolac¢i muzete
objednat kdvu nebo ¢aj a popovidat si také s izasnou Helenou Konopikovou.

Jana Korinkovd



