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STEFAN DECEV: OBYCEINY NEBO ViDENSKY?
O DLOUHE CESTE KOZUNAKU PO DUNAJI

Prelozil Pavel Zeman

Kdyz clovék vezme do ruky rusenské noviny
Vestnik z 27. brezna 1901, muize narazit jiz na prv-
ni strané na nasledujici reklamu:

~KOZONACIL." Chcete-li mit na slavnost
Zmtvychvstani Pané vyjimecné chutné Kozonaky
(koliceta), kupte si mouku a Cerstvé drozdi od Pejco
Genovského, ktery vyzkousel produkty nékolika fi-
rem a jako nejlepsi vybral od firmy D. A Burov C-o.
Snadné hnéteni, rychlé kynuti.“

Jak hodné je zde feceno v nékolika fadcich! Za-
pis byl porad jesté neustéleny a v tisku se muze-
me setkat tu se slovem ,,kozunak®, tu s vyrazem
»kozanak®, ale nékdy i ,kozonak’, ,kozynak®...
K jeho vyrobé bylo nezbytné koupit kvalitni mou-
ku a vhodné primyslové vyrobené drozdi.

Ne vsichni jesté znali vyznam tohoto cukrafi
uzivaného slova ,, kuzunak“ a nabizelo se, aby bylo
vysvétleno ndrodnimi a tradi¢nimi nazvy ,.kula-
ceS Hkulice; ,kolice ,kulak® a nejcastéji ,krava-
j“? Dnesni tradi¢ni a jakoby stalety kozunak je
vlastné novou, evropskou, cukrafskou, méstskou
zélezitosti.

Novinka, ktera pfiplula po Dunaji

V poslednich desetiletich, ktera probihala pod
vladou sultana, Bulhati spole¢né s ¢ervenymi vej-
! Kozunak - velikono¢ni sladké pecivo, obdoba ceského
mazance.
? Vsechno to jsou nazvy pro riizné druhy pletencd, kravaj
ma kulaty tvar s dirou uprostied.

ci ptipravovali pravé velikono¢ni ,, kravaj*; , kolace-
ta’; ,koliceta®. Evidentné pod evropskym vlivem,
ktery prichazel po Dunaji nejcastéji z Rumunska
a Madarska, se jiz v 70. letech 19. stoleti v méstech
jako Svistov dozvidame o pritomnosti kozunaki.
Maje na zieteli toto dunajské mésto, Vasil Colakov
pise: .V sobotu zadélavaji cistou mouku s kravskym
mdslem, medem, vejci a z toho délaji pletence psané
kravae, které nazyvaji kozonaci a ty pecou ve spo-
le¢né obecni peci nebo doma.

Vyskyt kozunaku poprvé v dunajskych méstech
neni ndhodny. Uz v prvni rumunské kuchaice,
vydané roku 1841 v Jasich, hlavnim mésté Mol-
davie, nachazime recept na , Kozonaui“. Sladké
pecivo nechybi v pozdéjsich kucharskych knihach
vydanych na sever od Dunaje. OvSem do Bul-
harska tato novinka pronikala ocividné pomalu
s evropskou mddou. Na cizost kozunaku vzpomi-
nala také Rajna Kostanceva: ,,Pod vlivem Rusii byl
zavddeén také kozunak, ktery viak ptipravovalo jen
madlo rodin. Stati Sofijdnci, ptivodem Sopi, znali to,
co hnétla jejich matka na vesnici - kravaj.“

Drozdi z Budapesti

Ke slovu prichézely i jedny z prvnich kuchaf-
skych knih urcenych méstské hospodyni. Ve zna-
menité Domaci kuchatce, vydané roku 1895, se
mohl ¢tenat sezndmit jak s ,dobrymi a levnymi
kuzunaky®, ,velmi chutnymi kuzunaky, ,kuzunaky
s pivnim nebo domdcim drozdim®. UZ prvni recept
informoval o potfebé 20-24 vajec na 1 kg mouky,



kromé toho masla a cukru, stejné jako nezbytného
sevropského drozdi“ Zadna vyznamna kuchatskd
kniha uz se nemohla obejit bez receptu na ko-
zunak. Proto také v Prirucce vareni, vydané na za-
¢atku 20. stoleti, Elisabeta Stefanovova seznamuje
hospodynky s rtiznymi recepty na ,viderisky ku-
zunak’; ,obycejné kozunaky“1i ,kozunaky s ofechy.*

Dovezend mouka a drozdi ze zahrani¢i byly
o¢ividné zarukou lepsitho kozunaku. Také proto
byly béhem Velikonoc noviny zaplnéné nejednou
reklamni nabidkou na jejich prodej. V tehdej-
$ich novinach Dnevnik se ¢tenaf 15. brezna 1905
mohl dozvédét, Ze nové otevieny obchod Brasilia
v pasazi Sv. Nikola ¢. 29 pod odvolacim soudem
majitele I. Penchase na velikono¢ni svatky nabizi
»mouky, uhersky kras na kouzunaky...“. Podobné
reklamy na ,,budapestské Cerstvé drozdi a jemnou
mouku na kozunaky“ nechybély ani v nasleduji-
cich letech.

Cukrarna Nadezda a cukrarna Poroj

Ve méstech jiz popularni kozunak zacal byt na-
bizen na prelomu dvou vékd riznymi pekarnami
a cukrdrnami, objevuje se spolu s pronikdnim
moderniho evropského cukrarstvi. Roku 1897
v reklamé na strankdch Bulharského obchodniho
deniku Pridvorskata cukrdrna Ivana N. Panacho-
va u narodni banky doporucovala sviij bohaty sor-
timent ,,umélecky pripraveného velikonocniho zbo-
Zi, mezi nimi i ,, svdtecni kozunaky‘. Také novinar
Georgi Kanazirski-Verin po letech vzpominal, Ze

v

se v této ,,prvotiidni cukrdrné® spolecné s ,,cernou
kavou, cappuccinem s mlékem nebo cokolddou-ka-
kaem a kiflow’ serviroval i ,krdjeny kozunak za
50 stotinek“. Cukrarna Nadezda, kterd se nacha-
zela na ulici NiSka, pak zacala nabizet celé hotové
»kozunaky“. V cukrarné Poroj na ul. Maria Luiza
¢. 71 roku 1910 spolu s napénénym kakaem Van
Huten nabizeli i v posledni dobé popularni , ko-
zunak prvni a druhé kvality®

Po valce ziskal kozunak dalsi teritoria. S tim
rostla i potteba dobré dovozové mouky a kvalit-
niho drozdi, také ze zahranici. V predvecer Veli-
konoc také pokracovaly reklamy urcené méstské
klientele. Jesté roku 1921 Dimo C. Petkov z Ruse,
ktery nabizel drozdi na kozunaky, upozornoval, Ze
je dovezeno z fabriky Brigadiry v Bukuresti, Ru-
munsko.

Ale také bulharsti vyrobci se snazili nabidnout
néco podobného na trh. Tovarna na drozdi, chléb
a kozunaky Naca N. Naceva v Ruse se neopomnéla
propagovat: ,,Nejmodernéjsi priimyslova vyroba.
Kvalitou konkuruje drozdi, které se dosud dovazi
ze zahranidi. Dejte prednost bulharské produkei.®

Citron, vanilka, pryskyfice

Také kucharska literatura se snazila zpfistupnit
kozunak i mladym venkovskym hospodynim. Na-
priklad roku 1926 se objevila Kniha pro hospodyni

* Kynuty $atecek, zpravidla plnény zavafeninou ¢i mar-
meladdou.




(kucharské recepty), vydana jako bezplatna pfiloha
k novindm Zemédélskd praxe, ve které byl uvetej-
nén dlouhy recept na ,,Kozunaky*: ,Na 5 kg mouky
je potteba 30 vajec, 2 ¥ kg mléka, 1 ¥ kg cukru,
I kgmadsla.“ Konkrétné a velmi podrobné je popsa-
no, jak se vyrabi drozdi. Neni opomenut ani detail
k aromatu kozunaku: ,Vimi dodd nastrouhand
kiira z jednoho citronu nebo vanilka, kousky po-
merance a trochu rozemleté pryskyfice (mastix).“
Nebo také: , Tésto se miiZe vyvdlet a posypat ofechy
a cukrem nebo se namaze marmelddou a poté se
zavine do role. Dobré je do tésta rozmistit rozinky
(susené hrozny).“ A nakonec: ,Poté, co kozuna-
ci opét nabobtnaji a vyplni formy, ve kterych jsou
slozeny, namazou se svrchu vejci, ozdobi se man-
dlemi, cukrem a ofechy a vrati se do trouby, aby se
dopekly.“

Také spisovatel Georgi Markov disponoval
matnou vzpominkou na toto prechodné obdobi,

kdy byl kozunak stale jesté méstskou zélezitosti.
Ve svych Vzdalenych reportazich vzpominal na
30. léta 20. stoleti, neopomenul také nasleduji-
ci: ,Na Zeleny C(tvrtek se ve vétsiné venkovskych
domii pripravoval velikonocni kravaj, ktery byl do
vénce spletené tésto s uprostied zabodnutym ce-
lym vejcem. Byl jsem mnohokrdt o Velikonocich
v Graovské oblasti* a na Pernicku a pokazdé nam
byl nabidnut kravaj s vejcem uprostied. To bylo
pred kralovanim kozunakii.“ Ne nahodou to nazy-
va ,novou tradici. Patrné spolu se zapominanim
a prvnim pokolenim matek a babi¢ek meziva-
le¢ného obdobi doslo také k vnimani kozunaku,
doneseného z Evropy, jako néjaké ,,staré bulharské
tradice”. Christos Voskrese!®

* Graevo je historicko-geografickd oblast na Zapadné
Bulharska.

* Tradi¢ni pozdrav uzivany krestany o Velikonocich, v
prekladu ,,Kristus vstal z mrtvych!“

Stefan Decev (1952) - his-
torik a autor fady odbornych
knih i populariza¢nich novi-
novych sloupkii o moderni
historii Balkdnu. Vystudoval
historii na sofijské univerzité
a jeho dalsi studijni staze jej
zavedly na univerzitu v ho-
landském Amsterdamu ¢i na
Stredoevropskou  univerzitu
v Budapesti. Jako hostujici
lektor ptsobil na univerzitich
v Madridu ¢i Grazu. Dnes
prednasi na univerzitach v So-
fii a Blagoevgradu. Je pravi-
dlenym prispévatelem novin
»Svobodna Evropa‘, kde byl
publikovan i zde predstaveny
text.

Text byl prelozen a otistén se
svolenim novin ,,Svobodna
Evropa“. V originale je pri-
stupny online na adrese htt-
ps://www.svobodnaevropa.
bg/a/29902958.html.



