
Adventní "povidlová" vzpomínka 

Zdá se, že ještě nedávno bylo zlaté léto, zrála rajská jablíčka a švestky. V druhé půli září však 

začal chladný deštivý podzim a máme za sebou již i krásně barevné říjnové "babí léto", 

listopadové "dušičky", začal adventní čas a Vánoce jsou za dveřmi. Mně se však vybavily 

vzpomínky z dětství na to, jak se koncem září na polích vybíraly brambory, pálila bramborová 

nať a v popelu těch ohýnků se pekly brambory. A z mnoha domů se linula taková zvláštní 

vůně - vařila se švestková povidla, po troubelicku "krédlich". Povidla se vařila ve velkých 

měděných kotlích, ve kterých se vyvařovalo i prádlo. Při vaření "krédlichu" se nad kotel 

montovalo speciální "míchadlo", které se muselo neustále otáčet, aby se povidla nepřipálila. 

Zralé pravé švestky po našemu "kadlátky" se nejdříve rozvařovaly, potom se přes speciální 

kovová síta protíraly, zbavovaly pecek. Rozvařené švestky se nalévaly do speciálních 

dřevěných kádí. Rozvařených švestek zpravidla muselo být tolik, kolik by se vešlo do tří 

kotlů. Když byly všechny švestky rozvařené, kotel se vyčistil, naplnil se "brajdou" - 

rozvařenými švestkami a teprve potom začalo opravdové vaření a míchání povidel. Pod kotel 

se muselo neustále přikládat tak, aby byl oheň rovnoměrný. A stále se muselo míchat, míchat 

a míchat. Když se množství "brajdy" v kotle zmenšilo - svařilo, přidávaly se postupně 

rozvařené švestky a znovu se míchalo a míchalo tak dlouho až ze tří kotlů "brajdy" vznikl 

jeden kotel voňavých tmavě hnědých pravých švestkových povidel - "krédlichu".  Míchalo se 

samozřejmě i v noci. Doba vaření povidel byla vždy delší než 24 hodin. Pro noční "míchače" 

musela být připravena dobrá káva a také něco na posilněnou. Ke konci vaření, když byla 

hmota v kotli již dost hustá, povidla často vystříkávala a během přilévání do kotle rozvařené 

hmoty mohla nepříjemně popálit ruce.  Hotová povidla se plnila do velkých kameninových 

hrnců někdy i "zadrátovaných".  

Zadrátovaný hrnec si dnes již málo kdo pamatuje. Ony ty kameninové hrnce bývaly poměrně 

drahé, a když některý náhodou napraskl, hospodyně ho schovala a na jaře, když přišli do vsi 

"dráteníci", tož jí ho za pár korun "zadrátovali". A hrnec se mohl ještě nějakou dobu používat. 

Dodnes si pamatuji, jak se z jara na vsi ozývalo hlasité volání dráteníků - chlapců z Valašska 

a ze Slovenska - "hrnce drátovat, hrnce drátovat". Na zádech měli proutěné krosny se 

speciálním nářadím a s různými typy drátů a drátků.  Ale to jsem jen trochu odbočila od 

povidel.  

Hrnce naplněné švestkovými povidly se zakrývaly pergamenovým papírem a převazovaly 

provázkem. Ještě jsem zapomněla říct, že povidla se vařila vždy bez cukru a nepřidávaly se k 

nim žádné konzervační prostředky - "éčka". Hrnce s povidly se skladovaly na půdě nebo v 

nějaké komoře. Pravá povidla se nikdy nekazila, neviděla jsem ani od nikoho neslyšela, že by 

se na nich někdy objevila nějaká plíseň.  

Když se bourala chalupa, ve které bydlela moje prababička, našli jsme tam na půdě 

kameninový hrnec zakrytý nepoškozeným pergamenovým papírem. Papír jsme sundali a v 

hrnci objevili velký tmavý kus úplně seschlých velmi tvrdých povidel. Že jsou to povidla, to 

jsme poznali podle vůně. Podařilo se nám kousek té tmavé hmoty doslova useknout a 

"rozvařit" a věřte, že chuť těch starých rozvařených povidel se prakticky nelišila od chuti těch 

čerstvě uvařených. Spotřebovali jsme je všechny. A vypočítali jsme, že na té půdě stál hrnec s 

povidly skoro 50 let. 

Dnes se vaří povidla v daleko menším množství, v elektrických troubách a bez míchání, 

přidává se do nich sice trochu cukru, ale jsou stejně dobrá jako ta vařená v kotli.  



V dětství bývala nejlepší svačina chleba s máslem a s "krédlichem"a ještě lepší se mně zdál 

chleba se sádlem a s "krédlichem".  A svatbu bez malinkých svatebních koláčků s tvarohem a 

s pravými švestkovými povidly si ani dnes nikdo nedovedete představit. Velké tvarohové 

koláče bez pravých povidel by také nebyly ty pravé. A na "Honzovy buchty" s povidly jste 

náhodou chuť nedostali? Přeji všem krásný advent, krásné, veselé a bohaté Vánoce a splnění 

všech i těch nejtajnějších přání! 
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