TURIN DUMUK

V Seznamu starych plodin, ktery kazdoro¢né pripravuje Gengel ve spolupraci
s dalSim péstiteli, patfi mezi oblibené odriidy i tufin dumlik. Vedle Bilého ma-
ku | (Pardubicko) a cukrového hrachu Hejzlarova, o nichz jsme psali v Cislech 4

a 6/2013, je to tedy treti plodina, kterou si v této rubrice popiSeme blize.

Dumlik je starobyld plvodni krajova
odrlida tufinu z Krkono$, z oblasti Se-
milska, pfipadné Jablonecka. Slouzil
dfive jako bé&zna soucast stravy, v zim-
nim obdobi byl na stolech tamnich ho-
rald asi kazdodennim pokrmem. P¥i

rostu vzdy z predpéstované sadby
a o tom, Ze tato plodina byla v ob-
lasti péstovana odpradavna, svéd-
Ci také klasické pocitani sadby na
kopy (po Sedesati kusech).

Podle srovnani asi sedmnacti
odrad tufinu je list dumliku vice-
méné lyrovity, zeleny. Padlim
jsou listy malo napadany. Vyhony
mladych listd mély pfi skladovani
ve sklepé v prvni puli bfezna Zlu-
tou barvu s ¢ervenavym zbarvenim
stfednich Zilek. Bulvy jsou dosti tvaro-
vé rozmanité, s krkem, vice nebo mé-

péstovani bylo tradi¢ni zakladani po- l -2
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né okrouhlého tvaru. DuZina je Zluta. <

V posouzeni chuti byla tepelné upra-
vena duZzina bulvy hodnocena jako ,jem-

né korenita, lehce sladkd, s urcitou
i pfitomnosti ostrosti“. Vegeta¢ni doba
# je podle literatury udavana pfiblizné
-

i

160 dni.
” Dumlik se da v kuchyni konzumo-
. vatjak syrovy, tak zejména tepelné
upraveny. Po uvareni vynikne
zbarveni jeho duziny, ktera
varenim zesili Zlutou barvu
do intenzivni zluté. Obli-

benym pokrmem byla

polévka dumlikacka dle

nasledujiciho receptu.
Polévka ,dumlikacka“

(podle J. Kopfivy):

Jeden  vétsi  dumlik
rozstrouhame na hrubém stru-
=% hadle. Vafime v osolené vo-
dé do mékka. Pfidame svét-
v f‘) lou maslovou jisku z hladké
mouky. Zamichame a nechame
prejit varem. Potom dochutime octem,
cukrem a soli a pfiddme trochu dobro-
mysli. Nakonec vlijeme do polévky na kos-

» avé karabiny, kazdou na jednu po-
lovinu. V roztazené pozici akorat
témér dosahnou na obvod dna kbeliku.
U obilovin Ize miétit jen klasy, u luskovin
s vétsimi lusky (peluska, hrach) jen lusky,
u luskovin s malymi lusky (vikev ¢ocCkova)
celé poradné suché rostliny, u salatu,
pastinaku ap. uschlé laty se semeny
apod. Mnozstvi mlaceného materialu
jsem davala jen asi 1/4 kbeliku, jinak se
vée dobfe nevymlatilo, anebo se mi
zbytky namotavaly na michadlo. Pak se
da dovnitf michadlo a viko se poradné
zacvakne; pfi uvolnéni zacne rotovat!!
Pak jsem si vzdy stoupla nad kbelik, se-
viela jej mezi nohama, aby nezacal roto-
vat; navic nohama citim, kdy se pii mir-
ném naklonu vrtacky zacnou rotujici kara-
biny dotykat stény kbeliku. Pomoci pulzu
(nejedu na piné otacky) a s pohybem na-
horu a dolu je do minuty vymlaceno. Po
sejmuti vika s kbelikem zatfesu, dole zu-
stanou semena s odpadem. Prazdné kla-
sy, zbytky rostlin ap. opatrné svrchu od-
stranim, semena s drobnym odpadem na-
Sypu do jiné nadoby na pozdgjsi vyfouka-
ni. U dobre prosuseného materialu je kva-
lita vymiaceni kolem 95 %. Tyto desetilitro-
vé kbeliky se mi osvédCily i na vyfoukava-
ni obili ve vétru — sypu z misky do kbeliku
a diky jeho vysce zmi nevyskakuje ven.
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Pomel to na masovém mignkv....

Druhy postup, kde je autorem jiz muz,
zkuseny péstitel starych plodin z Podkrko-
nosi, vyuzil klasicky pohon lidskou silou:

Z ddvodd nemoznosti zpracovani &i vy-
loupani sklizenych klasu a tobolek pro vel-
kou narocnost rucniho vylupovani, jsem
chtél prestat péstovat ¢ocku, soju, mak,
obilniny. Hodné jsem fesil, jak to udélat.
A pak mi jednou pfisla myslenka ,pomel to
na masovém mlynku®. Zeptal jsem se sam
sebe, co...? A mySlenka prisla znovu ,po-
mel to na masovém mlynku”. Vzal jsem te-
dy rucni mlynek na maso a zkusil jsem
pomlet usudené lusky sdji. Slo to velmi
dobre. Byl jsem nadSeny. Za kratkou dobu
jsem pomlel dva pytle sdjovych lusku.
Jejich zbytky jsem pak vyfoukal ve vétru
presypanim z kbeliku do kbeliku, dokud
osivo nebylo Cisté. Pomlel jsem a vycistil
takto i tobolky ¢ocky, makovice maku, kla-
sy obilnin. Zakladem je, aby byly radné vy-
schlé a oka ¢i diry na rucnim masovém
milynku co nejvétsi. Pokud se mele rychle-
ji, stane se, Ze se sem tam zrnicka prepu-
li, ale Cert to vem, je to obrovska uspora
Casu a namahy a moznost sobéstacného
Zpracovani urody...

| tato ,mlynkova“ metoda stoji za vyzkou-
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tiCky nakrajeny a vySkvareny Spek. Ji se
s brambory na loupacku.

| kdyz dumlik pochazi z krkonoS$ské ob-
lasti, da se velmi dobre péstovat i jinde, na-
piklad v jiznich Cechach, na pomezi Mo-
ravy a Cech i tfeba na Moravé vychodni.
Je tak dobrym prfikladem pfizplsobivosti
(adaptability) krajovych odrad obecné.
V ekologickém péstovani jde pouzit jako
ochranu pfed 8kldci nakryvani bilou
netkanou textilii, péstujeme tradicné
z predpéstované sadby, spon pfiblizné
50x50 cm, pozemek organicky vyhnojeny
nebo ve staré sile. V suchém obdobi se
dumliky neobejdou bez vydatné zavlahy.
Je dobre skladovatelny ve sklepé, da se
pfezimovat také zaryty venku na zahonu.

Vedle zachovani odridy jako takové (ja-
ko genetického zdroje) je neméné dulezité
udrzovat spolu s nim védome i informace
a dalSi udaje s nim spojené, jako tfeba je-
ho nare¢ni pojmenovani, tradi¢ni zplsoby
kuchyriské Upravy, znalosti mistniho pés-
tovani sadby a postupl semenareni, ktery-
mi se udrzel az do dnednich dni. Tfeba sa-
motné lidové pojmenovani dumlik, i kdyz
ma ne zcela jasnou etymologii, je potfeba
uchovat jako pfiklad lahodného nare¢niho
nazvu (podobné dalsi lidova jména plodin:
hlavatka, vopich, gengel, Svaby...). Takovy-
to celostni pfistup pak dava moznost za-
chovani starych a krajovych plodin jako
skute¢né nenahraditelného a vysoce cen-
ného kulturniho dédictvi minulosti v tés-
ném spojeni se zivotem Clovéka. (pd)
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Rostlina v mulgi
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