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Vaření trnek – „lízačka“

Jak je známo, sazenice švestek přivezl z Francie už král Karel IV. A proto není divu, že se jim (stromům i jejich plodům) po dlouhá staletí říkalo karlátky, u nás „kadlátky“. Za mého mládí nebylo zahrady, v níž by švestka, tedy „kadlátka“ chyběla, a tak se každým rokem švestek a durancií „francek“ urodilo opravdu požehnaně. Vzpomínám si, že jsme měli na Pískách a na Horním kuse za domem často takovou úrodu švestek, že je tatínek v bedničkách a koších dovážel domů na voze. Téměř všechno se tenkrát prodalo. Utržené peníze za kadlátky a jiné ovoce, hlavně jablka a hrušky, kterých rodiče také vypěstovali spoustu, byly jedním z důležitých příjmů rodinného rozpočtu. 

Na podzim, když „kadlátky“ pěkně vyzrály a začaly se u stopky scvrkávat, nastalo to očekávané a voňavé období, kdy líbezná vůně se linula celou vesnicí – období vaření trnek.  Trnky-povidla vařila skoro celá vesnice, buď doma, nebo při větším množství u Navrátilů nebo ve Dvoře u Dvořáčků.  My jsme vařívali trnky u Navrátilů. V jedné místnosti na dvoře s malým okýnkem do zahrádky měli k tomu účelu upravenou pec, v níž byly zabudovány velké kameninové kotle. 
A jak se trnky vařily? Technologie celého procesu vaření trnek byla v podstatě jednoduchá. Byl to obřad, rituál, který s bravurností zajišťovaly starší ženy, maminky a babičky. Nejdříve se připravily švestky. Čím byly vyzrálejší, tím lépe; trnky pak byly sladší a rozhodně kvalitnější. Přebrané kadlátky, omyté a odstopkované se nejdříve rozvařily ve velkých kameninových nádobách, kotlících. Dva sloužily obyčejně na rozvařování švestek, „rozpóštění kadlátek“. V dalším kotli se rozvařená hmota za stálého míchání zahušťovala. Musel se dávat velký pozor, aby se rozpuštěná hmota v kotli nepřipálila, to by bylo moc špatné, trnky by připáleninou načichly. Rozvařené švestky se změnily v rezavě hnědou vonící hmotu, která se musela zbavit pecek. To se provádělo pasírováním přes síto, pomocí krátkého březového košťátka navrchu zastřiženého a zarovnaného, aby plochou dobře přiléhalo k sítu. Otvory v sítu musely být tak akorát, aby přes ně pecky nepropadávaly. Odpeckovaná sladká narezavělá hmota se přelila do dalšího kameninového hrnce (kotle) a znovu se pozvolna za stálého míchání vařila a tím zahušťovala, až se docílila tuhá, lesklá, téměř černá hmota – povidla či trnky, jako konečný produkt mnohahodinové trpělivé práce. Mezitím se nasypávaly do původních kotlů další čerstvé švestky a celý proces začínal znovu.
Při vaření povidel chodily děti na „lízačku“. A tak bývalo u Navrátilů i u Dvořáčků živo a veselo. Po celou dobu vaření se tam scházely menší děti, vybavené již z domu dřevěnou plochou lopatečkou (dřevěnou lžičkou), kterou jim udělal tatínek nebo si ji ti šikovnější vyrobili sami, speciálně na „blizačku“. Ať vařil kdokoliv, děti vždy dostaly na talířek rozvařené sladké švestky, tedy ještě řídké, nezahuštěné povidlí, a těmi dřevěnými lžičičkami si tu sladkou hmotu dle libosti nabíraly, lízaly a velice si na ní pochutnávaly. Často si popálily jazyk, ale neodradilo je to, taková to bývala dobrota. (Dnes jsou lidem tyto prosté radosti odepřeny, mnohým styl života nedovoluje „takovým způsobem plýtvat časem“. Ale ovšem: plýtvá se časem nezřídka i dnes a výsledkem nebývá jen popálený jazyk.
Kdo to však s ochutnáváním nové várky přehnal, nebylo se pak čemu divit… Většinou to však dobře dopadlo. Když se setmělo, vystřídala děti starší omladina, a pak teprve bývalo veselo. Nejen tohoto ochutnávání, ale i povídání, zpěvu a škádlení nebylo konce; na „lézandu“ chodila mládež i s harmonikou a zpěv se pak rozléhal dlouho do noci. Tenkrát se vůbec hodně zpívalo. Při práci na poli, při sušení sena na loukách, vzpomínám si, že si maminka zpívala i při dojení. Za letních večerů, když se mládež scházela na návsi nebo za vesnicí na Příhoně, na trávníkové cestě vedoucí do třešňového sadu, všude se rozléhaly melodie pěkných českých písniček.
Ale vraťme se k přípravě povidlí. Uvařené trnky se daly do kameninových hrnců - „kameňáků“, a pokud bylo trnek větší množství, tak i do malého dřevěného škopíku. Povrch nádoby se ovázal plátnem a uskladnil doma v suché špíži nebo ve sklípku – a byl přichystán k celoročnímu používání. Takové vařené „pěry“ (kynuté knedlíky) s trnkami, omaštěné domácím sádlem nebo máslem a posypané mletým mákem nebo tvarohem a pocukrované, to pak byla panečku bašta. Nebo bramborové placky upečené na plotně sporáku, omaštěné sádlem, natřené povidly rozmíchanými s cukrem a trochu posypané skořicí, to bývala pro nás opravdová pochoutka. Když si na to vzpomenu, okamžitě se mi sbíhají sliny. Mňam! Chlapi to ale nahlas z ryze praktických důvodů nemohli říkat: snažili se prosadit vaření trnek v co nejmenším množství. Čím více se uvařilo trnek, tím méně kadlátek zbylo na pálení slivovice. 

Mnoho ovoce se také sušilo. Doma jsme měli malou sušárničku, kovový stojánek s několika síty nad sebou. Na síta se dalo různé ovoce, sušárnička se strčila do trouby kachlového sporáku a ovoce se tak pomalu sušilo i při běžném vaření Tuto práci u nás měla na starosti babička, která každým rokem nasušila tolik křížal, že vystačily na celou zimu, někdy až do jara. Usušené, voňavé křížalky schraňovala v plátěném pytlíku. Pojídali jsme je podle chuti. Když 
je babička občas uvařila, pak jsme popíjeli příjemně sladký křížalkový odvar. 

Dnes lze všechno koupit, třeba v Globusu, Tesku, Kauflandu v jakémkoliv množství, ale taková povidla, jaké se na dědině navařila, taková rozhodně ne! 
