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Mate radi Horicke trubicky?
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Vznik a legenda

Jejich zrod se datuje do poloviny 19. stoleti, kdy na ¢eskou pudu dorazila inspirace z francouzskych
cukrarskych dilen. Francouzské ,cigares sucrés” si privlastnili mistni remeslnici, kteri recept postupné
prizpusobili a dotvorili tak, aby vznikla zcela unikatni pochoutka s vlastni chuti.

Podle nejcastéjsi legendy stal u tajemstvi vzniku rodiny Kopeckych - chudych, ale zru¢nych
cukraru, kteri po radé pokusu objevili idealni pomér mouky, cukru a vajec.Jejich prvni trubicky se
pekly rucné nad otevienym ohném, kdy se tenké platy tésta omotavaly kolem dievéného valecku vyrobeného
z lipového nebo bukového dreva. Diky pusobeni plamene a neustdlému otaceni vznikala kifupavéa textura, na
kterou nedaji Cesi dopustit dodnes.

Historicky vyvoj

Druha polovina 19. stoleti

Béhem druhé poloviny 19. stoleti se ve mésté zacalo rozvijet remeslné cukrarstvi a brzy se mnozily malé
rodinné provozy. Zadny z cukrait nechtél sviij recept prozradit, takZe rodinné tajemstvi prechazelo
Z generace na generaci. Postupné se ménila napln - puvodni vanilkovy krém dostal spole¢nost v podobé
cokoladového nebo orechového plnéni a objevily se i doplikové prichuté, jako jsou skorice ¢i karamel.



Rozmach rodinnych cukraren (konec 19. stol. - pocatek 20. stol.)

Konec 19. a zacatek 20. stoleti tak znamenaly rozmach a siteni popularity Horickych trubicek do Sirokého
okoli. Rozrustajici se sit cukraren umoznila, aby se tato drobna lahtidka stala povéstnou nejen v
ramci Ceského kralovstvi, ale dokonce i za jeho hranicemi.

Prumyslova vyroba a chranéné oznaceni (druha polovina 20. stoleti -
soucasnost)

Ve druhé poloviné 20. stoleti doslo k ¢aste¢né industrializaci vyroby. Nékteré kroky zustaly ryze rucni
(zejména finalni navijeni tésta nad zhavym valcem), ale dalsi casti procesu, napriklad valcovani
tésta na jednotnou tloustku necelého milimetru, se uz prenesly na stroje.I presto si vSak mnohé
malé cukrarny v Horicich zachovaly tradi¢ni postupy, protoze pravé diky kombinaci modernich stroju a
peclivé ru¢ni prace vznikaji trubicky s jedinecnou strukturou a krehkou konzistenci.

V roce 2008 ziskaly Horické trubicky chranéné zemépisné oznaceni Evropské unie, coz je
dukazem, ze jejich receptura i vyrobni postup jsou pevné svazany s konkrétnim mistem a tradici.
Tento status je obdobny jinym vyznamnym Ceskym specialitam, jako jsou Karlovarské oplatky nebo Tynsky
orloj, a potvrzuje vyjimecnost trubickového zazraku z Hofic.

Zajimavosti

Specialni valecek (valec)

Mezi zajimavosti spojené s Horickymi trubickami patri predevsim valecek z lipového nebo bukového
dreva, ktery ma prumér kolem Sesti milimetr a slouzi k navijeni tésta. Pri peceni nad plamenem se
valeCek neustale otaci, aby tésto zustalo jen lehce zapecené a krehké, coz zabere pouhych tricet az
Ctyricet sekund.

Rekordni délka

V roce 2015 navic mistni cukrari dokdzali vytvorit nejdelsi trubickovy retéz - jehocelkova délka presahla
sto padesat metrua, kdyz jednotlivé trubicky spojili do jednoho proudu.

Muzeum trubickarstvi

Pro milovniky historie funguje v Hoficich také Muzeum trubickarstvi, kde si navstévnici mohou
prohlédnout puvodni cukrarské nastroje, seznamit se s proménami vyrobnich postupt a ochutnat
dobové receptury.

Vyvozni artikl

Diky mimoradné oblibé se trubicky vyvazeji i do zahranic¢i, zejména do Némecka, Polska a dokonce i do
nékterych asijskych zemi, ¢imz se staly nejen kulturni, ale i gastronomickou vizitkou ¢eského regionu.

Soucasna produkce



V Horicich a okoli stale funguje nékolik specializovanych cukraren a podniku (napr. Cukrarstvi
Ulrich, Cukrérna Volf nebo rodinna firma Janca). Nékteré z nich kladou dlraz na stoprocentné ru¢ni vyrobu,
jiné vyuzivaji kombinaci tradi¢niho pristupu a modernich stroju.

Soucasni vyrobci v Horicich i okoli dnes nabizeji Sirokou paletu variant. Klasické vanilkové trubicky s
jemnym vanilkovym krémem jsou stale tim, co je zdkladem vsech ostatnich prichuti. Vedle nich najdete
cokoladové trubicky, kde tmavé kakaové tésto ladi s hutnym c¢okoladovym krémem a oriskové
trubicky, které doplnuje lahodny oriSkovy napli. V poslednich letech se objevily i limitované edice s
prichuti skorice ¢i karamelu a dokonce i bezlepkové varianty pro lidi s alergiemi.

Tradic¢ni vyrobni proces zacina peclivou pripravou tésta z mouky, vajec, cukru a maésla s pridavkem
vanilky ¢i kakaa. Nasleduje valcovani tésta na tenky plat o tloustce priblizné jednoho milimetru, a to bud
ruc¢né nebo pomoci stroje. Poté se tésto rychle pece nad rozzhavenym valcem, coz vytvari onu
nezameénitelnou krehkost, a hned po vyjmuti z pece se do jednotlivych trubicek vpichuje vonavy krém. Bali
se co nejdrive, aby si uchovaly charakteristickou kirupavost.

Horické trubicky z COOPu

Pokud tedy pristé zavitdte do nékteré prodejny COOP, zastavte se u regdlu se sladkostmi a rozhodné
vyzkousejte cokoladové ci oriskové Horické trubicky Sladka tecka

Jsou ideélni jako mala sladka tecka po obédé nebo prijemny doplnék k odpoledni kaveéa jejich chut
vas prenese primo do tradic, které se vyvijeji jiz vice neZ sto Sedesat let.
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