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Vsetinské cukraiky miri na mistrovstvi svéta do Lucemburku

A& si na sladkém uz moc nepochutnaji, pfesto pfipravuji ty nejkrasnéjsi perniky v republice. Studentky
Stiedni odborné $koly Josefa Sousedika Marie Kolinkova a Markéta Vaclavikova pod vedenim své
dlouholeté utitelky Jaroslavy Londové posbiraly za své cukrafské vyrobky fadu zlatych medaili, naposledy
letos na mezinarodnim mistrovstvi republiky kuchart a cukrari Gastro Hradec. Na podzim budou
reprezentovat nadi zem na svétové sout€zi Culinary World Cup 2010 v Lucemburku.

Marie Kolinkova pfitom dlouho neméla jasno v tom,
jaky obor pujde studovat. ,,0d malicka jsem sice
doma pomahala s pecenim, ale kdyz jsme si méla
zvolit obor, ktery pujdu studovat, vybirala jsem mezi
kadefnici a cukrarkou. Nakonec jsem se rozhodla pro
cukrarku a svého rozhodnuti nelituji,” svéfila se stihla
sympaticka divka, ktera by si vbudoucnu rada
oteviela vlastni cukrarnu. To jeji kolegyné Markéta
Vaclavikova v tom méla celkem jasno. ,Méla jsem
rada sladké, takze rozhodnuti nebylo moc slozité,”
pfiznava. Ob¢ vSak maji jedno spolecné. Dokazi
vytvorit takové pernicky, o kterych se ani té nejlepsi
cukrafce nesnilo.

Neobycejny talent pro jemnou a velmi piesnou praci
odhalila u obou divek jejich ucitelka pomérné zahy —
pfi zdobeni perniki na Vanoce. ,,Divala jsme se na
vyrobky zaka a vytipovala jsem si tvurce téch
nejlepSich. Pak jsme se zacaly cilené pfipravovat na
soutéze, vzpomina Jaroslava Londova, ktera ochotné
a rada predala svym studentkam vSechny zkuSenosti,
které¢ ziskala nejen za svou tficetiletou praxi, ale také
je zdédila od svych babicek. Véetné receptu na
specialni polevu, diky niz vznikaji pod rukama
cukrafek vgjife, klobouky a dal§i vyrobky s
neopakovatelnymi vzory podobajici se té nejjemnéjsi
krajce.

Potom, jak sama fika, je to uz jen o fantazii a Sikovnych rukou. , Inspiraci hledam napfiklad v asopisech a kolem sebe.
Pied minulou soutézi m¢ inspiroval vnuk a jeho hracky. Ur€itou hranici vyty¢i i podminky soutéze, které mé nuti,
abych se zamyslela. Svou predstavu pak konzultuji s divkami, které asto doslova chrli napady,” fika Jaroslava
Londova.

Své predstavy pak cukrarky prenasi do reality. Kdo by si ale myslel, Ze je to otazka nékolika dnu, je na omylu. Pfipravy
na takové soutéZe trvaji tydny a Casto i mésice, samoziejmé to vSe ve volném case. ,,V§echny vyrobky se musi nejprve
dobie upéct, aby nepraskaly a mély stejnou barvu. To se asto nepovede hned napoprve ¢ priblizuje pracovm postup
Marie Kolinkova. Clenové cukraiského tymu si také vytvareji veskeré formy sami, coZ je ¢asto donutilo i k mnoha
zlepSovakum. ,,Davno vime, Ze panve nejsou jen na smazeni. Pouzivame vSechno, co se da,” sméji se.

Mladé cukrarky tak maji uz nyni pln¢ ruce prace. Na mezinarodni soutéZ do Lucemburku totiz odjizdi 20. listopadu.
Jaké vyrobky ale budou pfipravovat zatim prozradit nechtéji. ,Cast kompozice bude stejna jako na mistrovstvi
republiky v Hradci Kralové, ¢ast ale bude zcela nova a urcité bude originalni,™ slibuji cukrarky.

Jejich uméni se jiz brzy bude moci nautit i vefejnost. Jaroslava Londova totiz chysta opét kurz zdobeni perni¢ki pod
nazvem ,Domaci cukrarna®, na kterém se zajemci dozvi i tajemstvi jedinecné polevy, kterd se neroztéka a je
podminkou pro vytvafeni ohromujicich pernikovych vzoru.



