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Trdlo jako pochoutka

Pojmenovani, cast hmozdire, nebo pochoutka?

Ty jsi ale trdlo, slychévaji zejména déti, kdyz se projevi jako neSikové, budizknicemu, nemehla a podobné.
Zkratka, kdyZ néco pokazi. Rid¢eji tak nazyvame i osoby, které a¢ véku jiz pokroéilejsi, chovaji se - feceno
ohleduplné - neprimérene. Ale co je to vlastné trdlo doopravdy?

Odpovéd na tuto otdazku zacnéme dalsi otdzkou? Znate hmozdir? Asi ano. Hmozdir je nddoba, v niz se drti
(hmozdi) véci, které bychom bez ného drtili (hmozdili) velmi nepohodlné. A trdlo je to, co v takovém pripadé
prendsi nasi silu k drceni uré¢enou na predmét, ktery drtime. Je oddélitelnou, nicméné nedilnou soucasti
hmozdire. Neni-li koure bez ohné, neni hmozdire bez trdla. Pritom je ohné bez koure a je trdla bez
hmozdife... Jinymi slovy - Couhé to z hmoZdire, co to je? Je to trdlo.

Jenze trdlo ma jesté dalsi vyznam! Slouzi jako pojmenovani pro vynikajici sladkou pochutinu a
mnozi z vas jisté védi, o ¢em je re¢. Uz proto, ze v posledni dobé jsou v médé nejriznéjsi variace na
staroCeské jarmarky a trhy a mlsné jazycky, jejichz majitelé jiz skoupili prouténé zbozi, zelezné i vysivané
ozdobicky, stejné jako keramiku, vyhlddnou. A ne kazdy méa chut na dobre sice vypadajici, nicméné vétsSinou
prepaprikovanou triceticentimetrovou klobasu. To pak prichazeji k tcté stankari s pivem a medovinou (hlad
je, jak vime, prevlecena zizen) a taci vynalézavci, kteti nabizeji pochutiny jiného druhu.

Obchodnici na stylovych jarmarcich svému vyrobku rikavaji nékdy “staroceské trdlo”.Ale to jen v
Cechéch. Na Moravé by z toho mohlo vzniknout mezietnické nedorozuméni. Z této oblasti totiZ jmenovana
pochoutka pochdzi. Je typicka pro vinai'ské slavnosti a Cechy, at uz se Karel IV., Busek z Velhartic i mé&lni¢ti
Lobkovitzowé a jini snazili sebevic, prosté vinarskym krajem nejsou. A k pivu se trdelnik, protoze je sladky,



zase tolik nehodi. S&m o sobé vSak vynikajici je.

Z historie této dobrutky

Podle udaju uvedenych v ndrodopisné knize “LuhacCovské Zalesi” od Antonina Vaclavika vydané v roce 1930
vime, ze se pro peceni trdelniku rozdélaval ohen pouze z bukového dreva Kdyz pak zbylo hodné
reravého popela, postavil se do ného drevény valec, ke strandm zuZeny, zapraveny do dvou cihel a s
klickou na otacCeni na jednom konci. Kdyz se valec primérené zahral, natacelo se nan rozvalené tésto,
otacelo a macelo primérené mlékem. Jakmile se ponékud zapeklo, sypalo se strouhanym pernikem,
cukrem a pri ustavicném otaceni se upeklo do zlatocervena. Pak je rychle ovinuli koZichem, aby se
véalec snadnéji vytahl a trdelnik zlstal neporuseny. Navrchu se potiral medem.

Vonave trdlo z nasi trouby

To ovSem bylo driv. Dnesni jarmarecnici pripravuji trdelnik jednoduseji. Priblizné tak, jak si jej za
dlouhych podzimnich a zimnich vecerl mizete prichystat i u vds doma v kuchyni podle néasledujiciho receptu:

Potrebujeme 70 g masla, 70 g sadla, 30 g cukru, zloutku, sul, 25 g kvasnic, 560 g mouky a mléko. Maslo
umichame se sadlem, az péni. Do umichané tukové smeési priddme cukr, Zloutky (vzdy po jednom), pak
osolime a dame vzkypélé kvasnice, mouku a mléka tolik, aby zadélané tésto bylo pomérné tuhé. Nyni tésto
dobre vypracujeme a nechdme trochu zkynout. Z tésta vyvalime dlouhy téstovy valecek témér motouz (asi
jako malicek silny). Pak pozorné namotdme na drevény valecek - k tomu urceny - pomastény mdaslem
(muzeme ale pouzit i omasténé plechové trubicky nebo napriklad trubi¢ky na kremrole). Povrch potfeme bud’
bilkovym snéhem, nebo roz§lehanym vejcem a posypeme sekanymi loupanymi mandlemi (miZeme rovnéz
podle chuti obalit rozdrcenymi otfechy a krystalovym cukrem). Ddme na plech pokryty pecicim papirem a
peceme za obCasného, ale pomérné castého otaceni valeCku v troubé. Pri otdceni ho postiikdvame maslem,
které muzeme stridat s mlékem. Upecené zlatavé trdlo stdhneme z valecki, nakrajime ¢i nechame vcelku, to
uz je jedno. Kdyz do néj foukneme Slehacku, pripadné jej pokapeme horkou ¢okolddou, nemd to chybu.



