






Naše téma

Co jednomu odpad, jinému 
poklad
Pokud, stejně jako my, berete adventní období jako očistu, je na čase uvítat 
minimalismus ve vlastním obydlí. Tím ale nemyslíme vsadit na rady mnohých blogů  
a magazínů a prostě hodit staré a nepotřebné věci do koše. Tady nejde jen o peníze.  
Za prvé, je to vrchol nezodpovědnosti vůči přírodě a lidem, kteří onu věc vyrobili.  
Za druhé, možná právě vaši věc bude někdo potřebovat.

Při předvánočním (nebo i běžném) úklidu tak 
můžete zjistit, že se vám doma jen tak povalují 
sta-ré deky, šaty na které se už „necítíte“, tři iden-
tické vařečky, které jste nakoupili jen ze zdvořilosti  
(z IKEY se přece s prázdnýma rukama neodchází). 
Co s tím?

Svůj starý textil a osobní věci můžete především 
„upcyklovat“ pro vlastní potřeby – předělat tričko 
na nákupní tašku, dřevěný žebřík – na věšák, děravé 
punčocháče dát jak výplň polštářů. Kreativně tak 
ušetříte nejen peníze, ale i spoustu oxidu uhličitého 
během výroby a dopravy nových věcí do obchodů 
(myslete na přírodu). Inspirujte se v galerii nápadů 
na Pinterestu.

Vaše deky, ručníky, staré kožichy a textil přijmou 
ochotně místní útulky pro chlupáče nebo azyly pro 
zvířata v nouzi.

Své nové a starší oblečení můžete zkusit prodat 
přes server vinted.cz.

Na Facebooku pak jsou různě zaměřené skupiny 
s bazary – např. Pro maminky a miminka, Ikea 
bazar, Retro bazar (staré hračky, starožitnosti atd). 

Hledat přímo na Facebooku můžete i na slovo ba-
zar+ název vašeho města. 

Staré knihy rozhodně nepatří do kamen nebo 
modrého kontejneru – pošlete je dál. Nabídněte je 
místní knihovně nebo odneste do knihobudky.

Starší nábytek, nádobí, dekorace, spotřebiče, 
dětské oblečení, nářadí apod. nabídněte zdarma za 
odvoz na většině inzertních webů a bazarů nebo na 
specializovaných webech darujizaodvoz.cz, nevy-
hazujto.cz a vsezaodvoz.cz. Dá se darovat téměř 
cokoliv. Z odpadu je ihned poklad – darování nebo-
li „freecycling“ je ekologičtější než třídění odpadu 
či odvoz do sběrného dvora. 

Máte pocit, že věc, kterou neupotřebíte, může 
druhému udělat radost? A nevíte komu? Pak zkuste 
Hearth.net, kde se sdružují lidé s otevřeným srd-
cem – darují si, aby si udělali radost a dary také 
přijímají. A nemusí to být jen věci, přijmout či na-
bídnout můžete i své talenty, svůj čas a štědrost  
a laskavost se tak šíří dál. 

Co tak si zkusit “swapování” (z angl. “swap“= 
výměnný obchod)? – tzn. prohodit něco, co se vám 
nehodí za něco, po čem jste vždy toužili? Možná to 
ani nemusíte mít nové, někdo právě nabízí v do-
brém stavu. 

Věnovat věci (celoročně) je možné také místním 
domovům důchodců, dětským domovům, centrům 
pro lidi bez domova apod. – vše se dá dohledat dle 
regionu v katalogu českých neziskovek. 

Za zmínku stojí i charitativní sběrné kontejné-
ry na starý textil od Diakonie. Dětské věci darujte 
dětem z chudých rodin – pošlete poštou přes inicia-
tivu Krabice od bot.

https://www.ekovanoce.cz/
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Aktuálně z kraje

Na Chomutovsku by mohl 
vzniknout závod na zpracování 
skleněného odpadu
Na Chomutovsku by mohl vzniknout podnik na zpracování skleněného odpadu. Střepy 
vytříděné z komunálního odpadu by se po vyčištění vracely do sklářské výroby. ČTK 
to zjistila z oznámení na úřední desce krajského úřadu. Investorem je společnost SR 
Glass Recycling se sídlem v Chomutově, která vlastní pozemky v průmyslové zóně na 
východním okraji obce Málkov. Zprovoznění je v plánu příští rok, podnik zaměstná 30 lidí.

Záměr reaguje na novelizaci odpadové legisla-
tivy, která požaduje, aby od roku 2030 nebyl na 
skládky ukládaný žádný komunální odpad vhodný  
k recyklaci nebo jinému využití. Dlouhodobým cí-
lem je omezit skládkování komunálního odpadu  
po roce 2035 na maximálně deset procent.

V Málkově počítá investor s kapacitou 120 000 
tun odpadu za rok. Závod bude recyklovat odpad 
ze zelených a bílých kontejnerů na sklo, autoskla, 
okenní tabule, plochá skla a další.

Po vyčištění a vytřídění budou střepy surovinou 
pro sklářskou výrobu, kde nahradí primární suro-
viny a zároveň sníží spotřebu energie pro tavení  

a výrobu. Moderní technologie umožní vytřídit  
z odpadu zhruba 98 procent skla, uvádí oznámení  
k posouzení vlivu na životní prostředí (EIA).

Recyklace bude automatizovaná. Personál bude 
jen plnit násypky sklovinou, nakládat hotové vý-
robky na nákladní auta a dohlížet na chod a pravi-
delné čištění zařízení. Podnik má být v provozu celý 
týden s výjimkou neděle. Práce pro 30 zaměstnanců 
bude na tři směny. Součástí záměru jsou i veškerá 
potřebná napojení na okolní komunikace a tech- 
nickou infrastrukturu.

https://ekolist.cz/

www.ecmost.cz



Green Mine – Edukace  
a popularizace
Projekt Green Mine přináší komplexní přístup k revitalizaci a resocializaci lomu ČSA.  
V rámci této iniciativy se Ekologické centrum Most pro Krušnohoří, které od 1.8.2025 patří 
pod Oddělení životního prostředí VUHU a.s. aktivně podílí na vzdělávacích programech, 
které mají za cíl rozšířit environmentální a energetickou gramotnost mezi mladou 
generací.

Projekt vyvinul a nadále rozvíjí výukové pro-
gramy pro žáky základních a středních škol, které 
jim pomáhají porozumět fungování obnovitel-
ných zdrojů energie, principům ukládání ener-
gie, proměnám krajiny, významu ochrany vody 
a možnostem snižování ekologické stopy. Tyto 
programy podporují zájem o udržitelný rozvoj  
a přibližují studentům aktuální environmentální 
výzvy.

V rámci projektu Green Mine jsou zakotveny tři 
výukové programy:

Lom ČSA – inovativní řešení energetických zdrojů
Program se zaměřuje na energetickou situaci 

v regionu, zejména na dopady ukončení těžby  
v lomu ČSA. Studenti se seznamují s možnostmi 
využití alternativních zdrojů energie, způsoby je-
jich kombinace a ukládání pro pozdější využití. 
Rozvíjejí dovednosti v oblasti týmové spolupráce, 
řešení problémů a formulování vlastních názorů. 
Program přibližuje potřeby společnosti v kontex-
tu energetické transformace a budoucího využití 
území.

Energie kolem nás
Tento program představuje různé druhy ener-

gie s důrazem na jejich potenciál pro budoucnost. 
Studenti rozlišují obnovitelné a neobnovitelné 
zdroje, zkoumají jejich výhody a nevýhody, problé-
my spojené s uchováváním energie a možnosti je-
jich využití. Využívají modely, speciální stavebnice  
a vyzkouší si prezentování svých projektů.  Program 
je zasazen do kontextu probíhající sanační těžby  
v lomu ČSA a jeho budoucího využití pro obnovitel-
né zdroje.

Rekultivace krajiny – „Život jednoho lomu“
Program je cílený na lom ČSA a jeho celkovou 

revitalizaci a resocializaci. Objasňuje pojem rekul-
tivace a její druhy, včetně výzev, které přináší obno-
va krajiny po povrchové těžbě. Studenti se zapojují 
do praktických aktivit, navrhují vlastní rekultivační 
řešení a učí se chápat význam krajiny pro udržitelný 
ekosystém. Program využívá interaktivní metody, 
videa, virtuální realitu a týmovou spolupráci.

Dne 10. října 2025 proběhl v rámci projektu 
zmíněného projektu výukový program Rekultivace 
krajiny – „Život jednoho lomu“ pro žáky 9. třídy  

Aktuálně z kraje
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14. základní školy v Mostě v areálu společnosti  
Sev.en Inntech a.s., který je současně nositelem 
projektu z Operačního programu Spravedlivá trans-
formace. Studenti se během programu seznámili  
s historickými i současnými dopady těžby hnědého 
uhlí na krajinu svého města a okolí. Získali přehled 
o pojmu rekultivace a jejích různých formách, které 
hrají klíčovou roli v obnově území po těžbě.

Součástí programu byla také interaktivní část  
s využitím virtuální reality vyvinuté společností 
Most Creative Space, která studentům umožnila 
„cestovat v čase“ – ocitnout se na kráčejícím rýpa-
dle RK 5000, u revitalizované řeky Bíliny nebo na 
rekultivované Obránecké výsypce. Díky této tech-
nologii mohli vidět, jak budou zrekultivované loka-
lity přibližně vypadat v budoucnosti a procházet se 
po monumentálním rýpadle.

Výukový den byl zakončen exkurzí na vyhlídku 
lomu ČSA, kde se studenti setkali s odborníkem  
s dlouholetou praxí v oblasti těžby a rekultivace.  
V rámci kreativní části programu pak sami navrho-
vali možnosti budoucí rekultivace lomu ČSA, čímž 
si prohloubili znalosti o udržitelné transformaci 
krajiny.

Absolvování tohoto výukového programu v rám-
ci projektu Green Mine vede k hlubšímu porozumě-
ní místní krajině, její jedinečnosti a proměnám, 
které ji formovaly. Studenti si rozšiřují znalosti  
o ekologických procesech a zákonitostech přírody, 
čímž si zároveň budují silnější vztah k regionu, ve 
kterém žijí.

Výukové programy podporují pocit sounáleži-
tosti a zodpovědnosti za životní prostředí. Motivují 
k aktivnímu přístupu k jeho ochraně a ukazují, že 
i jednotlivci mohou ovlivnit řešení ekologických 
problémů. Programy rozvíjejí kritické myšlení, 
kreativitu a zájem o environmentální témata, která 
budou hrát klíčovou roli v budoucím směřování 
Mostecka. Green Mine tak přispívá k formování 
generace, která krajinu vnímá jako hodnotu, nikoli 
pouze jako prostor k životu.

Výše uvedené výukové programy jsou v souladu 
s RVP ZV (rámcový vzdělávací program pro základ-
ní vzdělávání) a EVVO (environmentální vzdělávání, 
výchova a osvěta). Projekt Green Mine inspiruje 
mladou generaci k zapojení do udržitelného rozvo-
je regionu. Díky propojení teorie s praktickými ak-
tivitami, využití moderních technologií a konkrét-
ním příkladům proměny krajiny získávají studenti 
nejen znalosti, ale i motivaci stát se aktivní součástí 
pozitivních změn.

(EC)

www.ecmost.cz

Aktuálně z kraje



Zelená domácnost

Jaký je rozdíl mezi rafinovaným 
a nerafinovaným a jsou jeho 
přírodní alternativy výhra?
Támhle sušenka, tady kafe o kapínek sladší. Cukr konzumujeme častěji, než  
i uvědomujeme. Jenže cukr není jen jeden, a ne všechny jeho podoby fungují stejně.  
V článku se proto podíváme, co vlastně odlišuje rafinovaný cukr od nerafinovaného  
a jestli mají přírodní alternativy opravdu navrch.

Hořká pachuť rafinovaného cukru
V minulosti byl rafinovaný cukr luxus dostupný 

jen pro hrstku lidí. Dnes se tato přísada s hořko-
sladkou pověstí sype do většiny průmyslově zpra-
covaných potravin a skrývá se i tam, kde bychom ji 
vůbec nečekali. Jak rafinované!

V 70. letech cukr smetla těžká kritika v několika 
knihách. Nikdo jim tehdy ale nepřikládal velkou 
váhu. Cukr si od té doby vzalo pod drobnohled mno-
ho vědců. Až jejich studie a metaanalýzy ukázaly, že 
nadměrná spotřeba bílého cukru nevede zdaleka 
jen k nadváze a cukrovce.

Má na svědomí i vážnější zdravotní potíže:

•	 vysoký tlak, chronický zánět v těle, srdeční 
choroby, obezitu, onemocnění jater, cukrov-
ku, zvýšené riziko srdečního infarktu, zvýše-
né riziko mozkové mrtvice.

Jaký je rozdíl mezi rafinovaným a nerafinovaným 
cukrem?

Rozdíl mezi rafinovaným a nerafinovaným cuk-
rem nespočívá v tom, z čeho jsou vyrobené – oba 
pocházejí buď z cukrové třtiny, nebo cukrové řepy. 
Liší se hlavně v tom, jak moc prošly zpracováním.

Rafinovaný cukr je vyčištěný na maximum: od-
straní se z něj melasa, minerály i přirozené barvi-
vo, až zůstane čistá sacharóza v bílé krystalické 
podobě. Díky tomu chutná neutrálně, má stálou 
kvalitu a dlouhou trvanlivost, ale je „jen“ sladidlem 
bez dalších chuťových tónů.

Nerafinovaný cukr si naopak ponechává část 
melasy, která mu dodává barvu od zlato-hnědé po 
tmavou a také výraznější chuť – někdy karamelo-
vou, někdy lehce ovocnou.

Z pohledu našeho těla není mezi rafinovaným  
a nerafinovaným cukrem žádný zásadní rozdíl. Oba 
se skládají převážně ze sacharózy a organismus  
s nimi nakládá prakticky stejně. Nerafinované 
varianty sice obsahují stopové množství minerálů  
z přirozené melasy, ale v tak malém množství, že to 
nehraje významnou roli.

A proč tedy chtít nerafinovaný?
Když už víte, že větším obsahem minerálů si ne-

rafinovaný cukr neobhájíte, proč po něm sáhnout, 
když je o tolik dražší? Výhodu má hlavně v tom, že 
při výrobě prošel méně kroky a k jeho výrobě ne-
byly použité všelijaké přísady, jako například váp-
no, které se používá při rafinaci bílého cukru. A také 
je chuťově plnější, rozmanitější a přidá vašim slad-
kým výtvorům další chuťovou linku.
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Zelená domácnost

Jaký cukr je ten nejvíc přírodní?
Panela, Demerara, Muscovado a řada dalších 

názvů je poměrně matoucí. Pojďme si v tom udě-
lat jasněji a seřadit cukry od těch, které prošly 
nejmenší mírou zpracování

Nerafinované cukry
Nerafinované cukry prošly jen minimálním zpra-

cováním. Vyrábí se jednoduchým zahuštěním třti- 
nové šťávy pomocí zahřívání a sušení. Obsahují nej-
víc melasy (okolo 8 až 14 %) a mají nejvýraznější 
karamelovo-melasovou chuť. Ideální do perníčků, 
granoly, brownies nebo marinád.

Často se liší jen v názvu, který záleží na tom, od-
kud pochází. Patří sem například muscovado (Mau-
ritius nebo Filipíny), panela (Kolumbie), jaggery 
(Indie) a rapadura (Brazílie). A také sucanat (re- 
gistrovaná značka pocházející ze slov Sugar Cane 
Natural), který se vyrábí patentovaným procesem 
sušení, díky kterému výsledné sladidlo nehrudkuje.

Částečně rafinované cukry
U těchto cukrů se stále nejedná o klasickou ra- 

finaci, ale už prochází více kroky. Například odstře-
ďováním, které částečně odstraní melasu, té tam 
zbyde okolo 2 %. Sem patří například demerara, 
turbinado nebo surový třtinový cukr. Chuť je méně 
výrazná a je univerzálnější.

A co ten zbytek?
Nejběžněji se setkáte v obchodech s názvy světlý 

a tmavý třtinový cukr. Ty jsou zpracované ze všech 
nejvíc a melasa se do nich vrací pro to, aby měly 
lepší barvu i chuťové vlastnosti. Takže přírodní jsou 
ze všech nejméně, ale pořád mají plnou chuť po 
melase, byť ne tak výraznou, a jsou univerzálnější.

Barva tedy není všechno – jak vidíte, tmavší ne-
musí vždy znamenat přírodnější. Někdy se cukr 
dobarvuje přidanou melasou, jindy dokonce kara-
melizovaným cukrem. Proto je dobré se ujistit, že je 
cukr nerafinovaný a neobsahuje žádné další složky. 
Teď už budete vědět, jak na to.

Spasí nás alternativní sladidla?
Jako esa z rukávu by se teď chtěly vytahovat 

všechny možné přírodní sirupy, kokosové nektary, 
lucumy a jiná sladidla. Jenže… Každé sladidlo, ať 
už je rafinované nebo označené nálepkou „alterna-
tivní“ či „přírodní“, s sebou nese zdravotní rizika. 
Ano, i diabetikům doporučovaná stévie.

Méně rafinovaná sladidla obsahují i některé 
mikroživiny, které se klasickým zpracováním cuk-
ru kompletně vytrácí. Právě to je zásadní rozdíl. 
Proto i Margit Slimáková, specialistka na zdravotní 
prevenci a výživu, doporučuje, abychom si hlídali 
množství všech sladidel v jídlech. Pár minerálů 
nebo fytochemikálii navíc z nich totiž zdravou 
potravinu nevytvoří.

A co samotná melasa?
V části o rafinovaných a nerafinovaných cukrech 

jsme zmiňovali melasu. Tu asi znáte jako tmavý 
hustý sirup. A právě ten obsahuje spoustu minerálů 
jako vápník, chróm, hořčík a dalších živin, které 
se do samotného cukru nedostanou. Dokonce je 
jedním z nejbohatších rostlinných zdrojů železa. 
Přesto v melase zůstává okolo 20 % cukru a je tedy 
sladká a lze ji využít ke slazení nápojů i dezertů. 
Pořád je potřeba myslet na to, že cukr je cukr  
i v této podobě, ale pokud hledáte přírodní a zdra-
vější alternativu cukru, melasa tu má své místo.

Celý článek na https://blog.econea.cz/

www.ecmost.cz

https://blog.econea.cz/reknete-ne-himalajim-cukru-a-nechte-snezit-jen-venku/


Okénko z přírody

Čím a jak správně v zimě 
přikrmovat ptáky?
První noční mrazíky jsou tady, a tak je nejvyšší čas připravit krmítko pro drobné pěvce, 
kteří u nás zůstávají přes zimu. Pozorování a přikrmování ptáků se věnuje stále více lidí, 
ale ne každý ví, co mají ptáci v zimě nejraději a co v žádném případě do krmítka nepatří.

U zimního přikrmování ptáků je důležité, aby 
mělo krmítko dostatečně velkou stříšku chránící 
ji před deštěm a sněhem, aby připravená potrava 
nevlhla a neplesnivěla. Krmítko se musí pravidelně 
čistit od zbytků potravy. Občas je dobré jej vyde-
zinfikovat například octem pomocí rozprašovače. 
Po oschnutí dezinfekce se do něj může dát ptačí 
potrava.

Čím krmit ptáky v zimě?
Většina našich ptáků má nejraději semena slu-

nečnice a jádra ořechů. V obchodech prodávané 
směsi pro zimní přikrmování ptáků obsahují různé 
druhy semen, ale část z nich zůstává v krmítcích 
nevyužita. Proto je lepší použít pouze semena 
slunečnice a občas přidat například trochu máku, 
len, proso, řepku, pšenici, loupaný oves nebo zbyt-
ky vyloupaných ořechů.

Kosi, kvíčaly a brkoslavi mají nejraději jablka 
nebo sušené plody jeřabin. Ty je dobré rozvěsit na 
větve stromů v okolí krmítka. Strakapoudi, brhlí-
ci i sýkory mají velmi rádi lůj nebo lojové koule. 
Tam, kde jsou nejčastějšími hosty krmítka vrabci 
polní a vrabci domácí, jim můžete přilepšit strou-
hankou z bílého pečiva. Nesmí však být solené, sůl 
totiž drobným ptákům škodí, a proto je nutné před 
strouháním rohlíků sůl důkladně odrolit. V žádném 
případě do krmítka nepatří chléb a zbytky jídel  
z kuchyně.

Jaké druhy ptáků můžete pozorovat na krmítku?
Nejčastějšími návštěvníky krmítek jsou sýkory  

koňadra a modřinka, zvonek zelený, vrabec domácí, 
vrabec polní a kos černý. Ojediněle se na krmítkách 
a v jejich okolí objevují i čížci lesní, stehlíci, sýkora 
uhelníček, sýkora babka, brhlík lesní, pěnkava ji- 
kavec, pěnkava obecná, hýl obecný, dlask tlustozo-
bý, drozd kvíčala, drozd cvrčala, červenka, střízlík, 
strakapoud velký a někde i strakapoud jižní nebo 

strakapoud prostřední či malý. Za nejvzácnější  
a nejkrásnější skvost krmítek ochránci ptáků po-
važují brkoslava severního nebo čečetku zimní.

Nezvanými hosty krmítek se občas stávají hol-
ubi domácí, hrdličky zahradní, straka nebo havra-
ni a kavky. Drobné ptáky občas vyplaší zvědavá 
poštolka, případně je prožene krahujec, ale i tito 
ptáci patří do naší zimní přírody.

https://ekolist.cz/
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Vánoce bez nadměrné spotřeby 
energie
Vánoční svátky jsou obdobím radosti, rodinných setkání a hojnosti. Bohužel jsou ale také 
spojeny s plýtváním a zvýšenou spotřebou energie, které zatěžuje naši planetu.

Zvažte úsporné vánoční osvětlení
Jednou z největších položek, která může za zvý- 

šenou energetickou spotřebu o Vánocích, je svě-
telná výzdoba. Pokud nahradíte staré světelné ře- 
tězy moderními LED světly, uvidíte značnou úspo- 
ru. LED osvětlení totiž spotřebuje až o 80 % méně 
energie než klasické žárovičky, a navíc má delší 
životnost. LED osvětlení je také bezpečnější, pro-
tože se méně zahřívá.

Chcete-li ještě více snížit spotřebu, používejte 
časovače nebo chytré zásuvky. Díky nim můžete 
nastavit, aby se světla zapínala pouze v době, kdy 
je opravdu užijete, například večer od 17:00 do 
22:00 hodin.

Minimalizujte spotřebu energie při vaření a pečení
Pečení cukroví a příprava tradičních vánočních 

jídel je energeticky náročná činnost. Abyste spo-
třebu energie minimalizovali, plánujte pečení 
efektivně. Pečte více druhů cukroví najednou. 
Zvažte také udělat více druhů nepečeného cukroví.

Zde samozřejmě mají výhodu ti, kteří dispo- 
nují moderními kuchyňskými spotřebiči s nižší 
spotřebou energie. Pokud plánujete obměnu ku-
chyňského arzenálu v blízké budoucnosti, inves-
tujte do energeticky úsporných zařízení, jako jsou 
horkovzdušné trouby nebo indukční vařiče.

Omezte používání elektroniky
V mnoha domácnostech během Vánoc jede  

televize na plné obrátky. Možná si říkáte, že to  
k tomu patří, ale co místo nepřetržitého sledová- 
ní vánočních pohádek zkusit trávit čas společens-
kými hrami, vyprávěním příběhů nebo zpěvem ko-
led? Ušetříte nejen za energie, ale posílíte i rodinné 
vazby.

Zkuste zavést do svého života některé úsporné 
návyky. Vypínejte zbytečně zapnuté spotřebiče  
a světla. Vánoční stromeček opravdu nemusí svítit 
celý den. Vánoční náladu vytvoříte i s menším 
množstvím rozsvícených dekorací. Případně in-
teriérové elektrické dekorace vyměňte za přírodní 
svíčky.

Snižujte energetickou náročnost domácnosti
Tohle platí nejen na Vánoce, ale v podstatě přes 

celou zimu. V zimním období totiž domácnosti 
spotřebovávají nejvíce energie na topení. Rozhod-
ně před zimou zkontrolujte izolaci oken a dveří,  
odkud uniká ven nejvíce tepla. Vyměnit netěsnící 
izolaci je poměrně jednoduché. Dále udržujte 
teplotu v místnostech na rozumné úrovni – každý 
stupeň dolů ušetří značné množství energie.

https://choosegreen.cz/
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Perníčky, linecké, datlové koule, sněhové pusin-
ky s kokosem, kakaové pracny, veganské máslové 
sušenky a mnoho dalších sladkostí už není jen pro 
všežravce. I vegani si můžou vychutnat milované 
cukroví. Stačí jen pozměnit pár ingrediencí a vá-
noční cukroví pro vegany je na světě.

Vánoční cukroví se peče zhruba od 16. století. 
Dříve sloužilo jako ochrana majetku, hospodářství, 
zvířat a samozřejmě rodiny. Tradovalo se, že chrání 
před temnými silami a spíše než na jedení se věšelo 
na stromy a domy. Cukroví, jak ho známe nyní, se 
začalo objevovat v 19. století na štědrovečerním 
stole bohatých. Později se dostalo mezi všechny 
vrstvy a nyní si ho dopřávají domácnosti po celém 
světě. Jak připravit vegan cukroví?

Veganské vánoční cukroví
Veganské vánoční cukroví je chutnou a zdravou 

alternativou pro všechny, kteří si chtějí vánoční 
svátky zpříjemnit sladkými dobrotami bez ohledu 
na stravovací omezení. S trochou kreativity a chutí 
experimentovat se dá vytvořit pestrá a lahodná na-
dílka, která potěší všechny chuťové pohárky.

Veganské vánoční cukroví je skvělou alternati- 
vou pro ty, kteří se vyhýbají živočišným produktům. 
Tradiční vánoční cukroví často obsahuje vejce, 
mléko a máslo, veganské verze těchto sladkostí 
využívají rostlinné ingredience. Veganské vánoční 
cukroví může být stejně chutné a lákavé jako tra-
diční verze. Důležité je vybrat kvalitní rostlinné 
alternativy a nebát se experimentovat s novými 
příchutěmi a kombinacemi.

Linecké cukroví vegan
Linecké cukroví je známé nejen pro svou lahod-

nou chuť, avšak také díky vůni linoucí se po bytě 
během pečení. Ani vegani nebudou o tuto vánoční 
klasiku ochuzení. Jak upéct linecké cukroví pro ve-
gany?

Vánoce jsou bezpochyby obdobím plným lahodných cukrovinek. Tradiční recepty se 
dědí z generace na generaci, a i když je v nich často zastoupeno máslo, mléko a vejce, 
existuje mnoho kreativních způsobů, jak si je vychutnat i ve veganské verzi. Jaké je 
nejlepší veganské vánoční cukroví?

Vánoční cukroví pro vegany

Ingredience:

½ hrnku veganského másla (změklé)
⅓ hrnku agávového sirupu
¼ lžičky vanilkového extraktu
2 lžičky soli
2 ¼ bezlepkové mouky
5 lžic ovocného džemu
trochu sušeného kokosového mléka

Postup:

Předehřejeme troubu na 170 °C. Plech vyložíme 
pečicím papírem a připravíme si vykrajovátka na li-
necké cukroví.

Do mixéru dáme máslo a šleháme ho dokud ne- 
bude krémové. Přidáme sladidlo, sůl, vanilku a pro-
mícháme, aby se vše spojilo s máslem. Přidáme 
mouku a znovu promícháme. Nejlépe uděláme, když 
vše promícháme rukama. Těsto by se nemělo lepit. 
Pokud ano, přidáme trochu mouky. Poté těsto 
rozdělíme a vytvarujeme 2 koule.

Těsto rozválíme a vykrajujeme sušenky pomocí 
vykrajovátka na cukroví. Polovinu z nich vykrojíme 
obyčejným vykrajovátkem a druhou polovinu vy-
krojíme i ve středu (takže nakonec získáme stej-
né množství sušenek ve spodní a horní vrstvě). 
Opatrně přeneseme vykrojené těsto na plech a pe-
čeme 10 až 15 minut.

Hotové linecké cukroví poznáme podle zlaté bar- 
vy. Nesmí se to přehnat, protože cukroví po vy-
chladnutí trochu ztvrdne. Sušenky dáme na 10 mi-
nut vychladnout.

Po vychladnutí vezmeme spodní plnou část cuk-
roví, potřeme trochu marmeládou a přiklopíme 
horní částí, která je vykrojená ve středu. Pro efekt 
nebo na chuť můžeme pocukrovat nebo použít su-
šené kokosové mléko. Pak už jen uložíme do kryté 
nádoby a snažíme se vydržet do Štědrého dne.

https://www.vegan.cz/
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