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Bojujeme s krysami a potkany

Vyuziti ryzce peprného

Elektronické plasice mohou mit rusivy vliv na ostatni elektroniku, jejiz ¢innost mohou narusit nebo primo
anulovat.

Doporucuji zajimavou metodu s dobrymi vysledky, 1éta pouzivanou hlavné na venkové a nesSkodnou pro
zivotni prostredi. Jedna se o houbu ryzec peprny - Lactarius piperatus, ktery hojné roste v ¢ervenci az rijnu
ve vSech lesich. Jedné se o jedlou houbu, kterd vsak pro své vyuziti vyZzaduje specidlni ipravy, po nichz se
stava zajimavou a cenénou pochoutkou pro nasi kuchyni. Proti nevitanym hlodavcum ji vyuZzijeme
nasledujicim zptsobem:

Ryzce peprné macime ve studené vodé ve vhodné nadobé po dobu tfi dnu, aby se z hub vylouhovaly
terpenické latky, vodu nékolikrat ménime (viz recept nize). A prave prvni vyluh se pouziva k naliti do mist,
kde se krysy zdrzuji. Palc¢ivost vyluhu je natolik silnd, ze ,nevitani hosté domécnosti” to okamzité vzdaji a
stéhuji se o dum dal.

To se skutecné vyluh jen rozlije po podlaze? Ano, nalije se pripadné do mysich dér, pouzije se rozprasovac ¢i
zahradni konev. Dulezity je efekt po zaschnuti. Krysy se mohou udrbat, ukychat - znaji to z prirody,
napriklad od chemie. Moznd by to zabralo i na hryzce v zahradé...

Pro nejedovatost pripravku, jeho ekonomickou dostupnost a nasledné pouziti ,odpadu” (vylouhovanych
ryzcl peprnych) se jedna pro soucasnou dobu o ,bezodpadovou technologii”, ktera neposkodi zivotni
prostredi a prinese uzitek.

Dalsi uziti takto pripravenych hub je pro mlécné kvaseni, jimz 1ze ziskat pokrm zvlasté oblibeny ve starém
Rusku pro pripravu postnich jidel.



Mlécné kvasené ryzce

Houby mécime tii dny, idedlné v proudici studené vodé, v naSem pripadé vSak spise ve vhodné nadobé, kde
vodu pravidelné vyménujeme. Po maceni houby povarime ve slané vodé (7 az 8 litra 4,5% roztoku soli na 50
kg hub). Nutno upravit dle skutecného mnozstvi hub, zde je pocitdno ve velkém.

Varime 20 minut a muzeme pridat koreni (na 1 kg hub: 1 bobkovy list, 3 kulicky ¢erného pepre, 3 kousky
hrebicku, 5 g kopru, 1 az 2 listy cerného rybizu ). Houby béhem vareni michame, aby se nepripalily, a stale
vyklopime do Siroké nadoby, aby rychle vychladly. Vychladlé houby nasledné uloZzime se slanou vodou, ve
které se varily, do soudku, priddme zékvas (1 1zici kvalitniho bilého jogurtu nebo acidofilniho mléka na 10 kg
hub v ¢erstvém stavu), zatizime a nechame 40 az 45 dni v klidu. Béhem kvaseni se vytvori biochemickym
pochodem kyselina mlécnd, odbouraji se nechutné latky a houby dostanou prijemnou chut. Béhem kvaseni
musime dbat, aby byly houby stéle potopené, protoze by se zkazily. Po ukonceni kvaseni Ize houby
konzumovat.

Chceme-li takto vytvorenou pochoutku uchovat delSi dobu, musime houby prendat do zavarovacich sklenic,
zalit novym sladkokyselym ndlevem a pasterizovat. Za zminku stoji zjiSténi, Ze kyselina mlécna, ktera se pri
kvaseni hub vytvori, je pro lidsky organizmus vhodnéjsi nez kyselina octova, ktera se u nas bézné pouziva
pro kyselé nélevy.

Na zavér pro ty, kteri by se chtéli vénovat naklddani hub na mlécné kvaseni: pred zapocCetim prace je nutné
pripravit si potfebné nadoby - dfevéné soudky nebo kadinky (Cisté), prkénko na zatizeni hub (aby byly houby
stale pod hladinou) a vhodny kdmen na zatizeni (tfeba radné vydrhnutou dlazebni kostku, pred pouzitim
vyvarenou v horké vodé) a Cisté bilé platno.
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