Adventni "'povidlova" vzpominka

7Zda se, Ze jesté nedavno bylo zlaté 1éto, zrala rajska jabli¢ka a Svestky. V druhé puli zaii vSak
zacal chladny destivy podzim a mame za sebou jiz i krasn¢ barevné fijnové "babi 1éto",
listopadové "dusSicky", zacal adventni Cas a Vanoce jsou za dveimi. Mn¢ se vSak vybavily
vzpominky z détstvi na to, jak se koncem zaii na polich vybiraly brambory, palila bramborova
nat’ a v popelu té&ch ohynki se pekly brambory. A z mnoha domu se linula takova zvlastni
vuné - vafila se Svestkova povidla, po troubelicku "krédlich". Povidla se vatila ve velkych
médénych kotlich, ve kterych se vyvafovalo i pradlo. Pii vafeni "krédlichu" se nad kotel
montovalo specialni "michadlo", které se muselo neustéale otacet, aby se povidla nepiipalila.
Zralé pravé Svestky po naSemu "kadlatky" se nejdiive rozvarovaly, potom se pfes specidlni
kovova sita protiraly, zbavovaly pecek. Rozvarené¢ Svestky se nalévaly do specialnich
dievénych kadi. Rozvafenych Svestek zpravidla muselo byt tolik, kolik by se veslo do tii
kothi. Kdyz byly vSechny Svestky rozvafené, kotel se vycistil, naplnil se "brajdou™ -
rozvafenymi $vestkami a teprve potom zacalo opravdové vareni a michani povidel. Pod kotel
se muselo neustale pfikladat tak, aby byl ohenl rovnomérny. A stale se muselo michat, michat
a michat. Kdyz se mnozstvi "brajdy" v kotle zmensilo - Svafilo, pfidavaly se postupné
rozvatené Svestky a znovu se michalo a michalo tak dlouho az ze tii kotli "brajdy" vznikl
jeden kotel vonavych tmavé hnédych pravych Svestkovych povidel - "krédlichu”. Michalo se
samoziejmé i v noci. Doba vateni povidel byla vzdy delsi nez 24 hodin. Pro no¢ni "michace"
musela byt pfipravena dobra kava a také néco na posilnénou. Ke konci vareni, kdyz byla
hmota v kotli jiz dost husta, povidla ¢asto vystiikavala a béhem piilévani do kotle rozvarené
hmoty mohla nepiijemné popalit ruce. Hotova povidla se plnila do velkych kameninovych
hrncii nékdy i1 "zadratovanych".

Zadratovany hrnec si dnes jiz malo kdo pamatuje. Ony ty kameninové hrnce byvaly pomérné
drahé, a kdyz néktery nahodou napraskl, hospodyné ho schovala a na jate, kdyz ptisli do vsi
"dratenicCi", toz ji ho za par korun "zadratovali”. A hrnec se mohl jesté n&jakou dobu pouzivat.
Dodnes si pamatuji, jak se z jara na vsi ozyvalo hlasité volani dratenikd - chlapcti z Valasska
a ze Slovenska - "hrnce dratovat, hrnce dratovat". Na zadech méli prouténé krosny se
specialnim nafadim a s riznymi typy drati a dratkta. Ale to jsem jen trochu odbocila od
povidel.

Hrnce naplnéné Svestkovymi povidly se zakryvaly pergamenovym papirem a pievazovaly
provazkem. Jesté jsem zapomnéla fict, Ze povidla se vafila vzdy bez cukru a nepiidavaly se k
nim zadné konzervaéni prostiedky - "écka". Hrnce s povidly se skladovaly na ptdé nebo v
néjaké komofie. Prava povidla se nikdy nekazila, nevidéla jsem ani od nikoho neslysela, Ze by
se na nich n¢kdy objevila n¢jaka plisen.

Kdyz se bourala chalupa, ve které bydlela moje prababicka, nasli jsme tam na puadé
kameninovy hrnec zakryty neposkozenym pergamenovym papirem. Papir jsme sundali a v
hrnci objevili velky tmavy kus Gplné seschlych velmi tvrdych povidel. Ze jsou to povidla, to
jsme poznali podle viné. Podafilo se nam kousek té tmavé hmoty doslova useknout a
"rozvafit" a véfte, ze chut’ téch starych rozvafenych povidel se prakticky nelisila od chuti téch
Cerstvé uvarenych. Spotfebovali jsme je vSechny. A vypocitali jsme, Ze na té pud¢ stal hrnec s
povidly skoro 50 let.

Dnes se vafti povidla v daleko mensim mnozstvi, v elektrickych troubach a bez michani,
pridava se do nich sice trochu cukru, ale jsou stejn€ dobré jako ta vatend v kotli.



V détstvi byvala nejlepsi svacina chleba s maslem a s "krédlichem"a jesté lepsi se mné zdal
chleba se sadlem a s "krédlichem". A svatbu bez malinkych svatebnich kolacka s tvarohem a
s pravymi Svestkovymi povidly si ani dnes nikdo nedovedete ptedstavit. Velké tvarohové
kolace bez pravych povidel by také nebyly ty pravé. A na "Honzovy buchty" s povidly jste
nahodou chut’ nedostali? Pteji vS§em krasny advent, krasné, veselé a bohaté Vanoce a splnéni
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vsech i téch nejtajnéjSich prani!
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