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Houbarska soutez 1.

Otazka cC.1

Jarni penizovky rostouci na smrkovych siskach jsou :
a) jedlé b) nejedlé c) jedovateé

V prubéhu zvlasté teplé zimy a s ¢asnym jarem se v lese na starsich spadlych smrkovych $iSkach objevi
drobné houbicky. Je jich takové mnozstvi, Ze se vyplati pro praktické houbare, aby se o né zajimali, protoze
po dlouhé zimni pauze je tu moznost uvarit si néco dobrého z cerstvych hub, nez prijde sezona skutecné téch
jarnich plodnic, $tavnatky breznovky, smrzu, kacenek a uchacu.

Kumm., majici hnédavé kloboucky na S$tihlych trenich.

Kromé penizovky smrkové, mize ze smrkovych SiSek vyrist podobnéa, ale mnohem vzacnéjsi penizovka
SiSkova - Collybia myosura (Fr.) Quél., nebo odlisSnéjsi a rovnéz vzacna helmovka siSkova - Mycena
strobicola et Kiithner. Zaddna z uvedenych hub neni jedovatd, takZe pripadna zdména neni nebezpecna (
spravna odpoveéd 1a).

Ze spadanych borovych $iSek vyrustaji podobné plodni¢ky penizovky provazkové - Collybia tenacella (Pers.
Ex Fr.) Kumm., které jsou v$ak je$té mens$i a nevyristaji ze $iSek v takovém poctu jako penizovka smrkova,
ale obycejné jen 1 az 2 plodnicky z kazdé sisky. K jidlu se nehodi, protoze jsou chuti nahorklé.

Zde si muzeme fici jednu zajimavost: Nejjednodussi pro péstovani hub je péstovani hub v domacim
prostredi na SiSkach, treba jen ve vétsim kveétinaci.
V zimeé nebo v predjari, si nasbirdme v lese smrkové SiSky, ne vsak Cerstvé spadlé, ale takové, které aspon



rok lezely na zemi a ¢astec¢né byly zasypany jehlicim nebo zaplaveny humusem. Nejlépe je si vybrat takové
$isky, na kterych jsou patrny zarodky plodni¢ek, coz byva znat nékdy uz v lednu. Sisky vloZzime do kvétinact
nebo truhlicka tak, aby byly mélce pod povrchem pudy a cely povrch pudy pokryjeme mechem. Do
kvétinacl, ¢i truhlikt mezi SiSky muZeme naset travu, obili, nasazet cibulky Safrant (krokust), modrencl
nebo jinych kvétin. Staci pak jen kvétindce ponechat v teple, obcas zalit, aby puda byla stéle vlhka, a ze
skrytych $iSek za¢nou vyrustat na $tihlych trenich hnédavé kloboucky hub. Madme potom krasnou jarni
vyzdobu, zvlasté na Velikonoce.

A ted néco dobrého na zub:
Pijacka cesnecka dédy Zdvoracka

Ten den bylo babce Babankové obvzlast ,, Soufl”, Zaludek méla jako na vodé, i kdyz jak sama priznala, vCera
se sousedkami hodovala a lahvinka vajecného konaku na to praskla.

,To znam“, povida déda Zdvoracek, ,to mivam druhy den, vzdy kdyz se vratim z hospody ,Na Razku“. Nato
znam prima lék -, Pijackou Cesnecku”. Okamzité Vam ji poddm na talifi a nadiktuji recept, mam ji totiz
hotovou. Pred chvilkou jsem provadeél 1é¢ebnou proceduru na sobé. Takze budeme potrebovat:za hrst
penizovek smrkovych, 1 dkg sddla, 4 strouzky ¢esneku, 6 dkg chleba, kmin, pazZitku, masox, polévkové
koreeni, pepr a stl.Postup vareni je jednoduchy: Na kousky nakrajené penizovky smrkové vlozime do hrnce s
vodou, priddme masox, sul a kmin, varime 30 minut. Utfeme ¢esnek se soli, trochou pazitky a utlu¢eného
kminu, dame na talite a prelijeme houbovym vyvarem. Nudlicky chleba osmahneme na sédle a vhodime jej
az do hotové polévky.

Otazka c. 2

Které houby jsou jedlé za syrova?
a) holubinka - jakakoli b) ciruvka fialova ¢) ryzec syrovinka

Zelenina a ovoce se da konzumovat bézné v syrovém i uvareném stavu. A nejen to. Velmi dobre zndme tyto
pochutiny su$ené, kandizované, v podobé $tav a dzust, kompotil, pouzivaji se jako prichuté do riaznych
krému, jogurtl, dokonce cukrovinek...

Co ale houby? Rikdme jim také , maso z lesa“. A svéte , div se”, ono to taky tak funguje. Zndme houbové
rizky, karbanatky, vynikajici je houbovy gulasek, ale jist houby syrové? ,To tu snad je$té nebylo?“ Rekne si
celd rada kucharinek a nejen jich, pracovnici tfeba Krajskych hygienickych stanic, kteri povoluji prodej hub
na trhu by urcité také neplesali nadSenim, pokud by to slySeli.

Co na to, ale pisi nase i svétové kuchaiské knihy a dalsi odborna literatura. Maso se ve vyjimec¢nych
pripadech také konzumuje v syrovém stavu - co treba vzpomente si - takovy tatarsky biftek. A co houby? To
je jina! Rada hub je vice, ¢i méné za syrova jedovaté a pravé poiradnym tepelnym zpracovanim, se z nich
nezadouci naSemu organismu, Skodlivé latky zni¢i. Jedné se naptiklad o vaclavky, htib kolodéj, ale i
uvadénou c¢iruvku fialovou. Urcity obsah jedl najdeme i v syrovém , pravém hribu”, stejné jsou na tom i
vSechny druhy holubinek, i kdyz pravé u holubinek, jako jedinych hub, lze jedlost urcit ochutnanim - nepali,
patfi do hrnce, pali zistane v lese.

Cim se Zivi zaleséci, kdyZ nemaji ohefi uprostred lesa? Najdou si ryzec syrovinku, na Moravé se mu rka
»kravicka”, protoze bohaté roni bilé mléko pri poranéni plodnice. Osoleny chutnd i za syrova, bez Gjmy na
zdravi a zazivacim traktu (spravna odpovéd 2 c). V kucharskych knihach nalezneme doporuceni odborniku



na gastronomii, ze u nékterych jidel pro zvyraznéni houbové chuti je vhodné v zavéru vareni pristrouhat do
hotového jidla ¢ast syrové plodnice (hribu, lanyze...). Syrové houby jsou pouzivany i jako 1éCivo ve farmacii,
hlavné v suSeném stavu, ale i v jinych vhodnych skupenstvich (hliva Gstri¢na a celd rada penicilint, které
jsou razeny mezi houby).

Pro nas vsak je stale vhodnéjsi vérit tepelnému zpracovani plodnic hub, z nichZ v nepreberném mnozstvi
kucharskych predpist vybirame:

Opecené syrovinky

400 g hub, stl

Mladsi neporusené plodnice syrovinek otfeme vlhkym hadrikem a oddélime tfené od kloboucku. Trené
podélné rozkrojime. Na suchou ohrdtou panev, klademe klobouky houby, lupeny nahoru, opékame je na
mirném ohni a trochu podlévame vodou. Asi po deseti minutach klobouky posolime a opatrné sejmeme z
panve, abychom nerozlili aromatickou $tavu, kterd je mezi lupeny. Podobné opeCeme i trené syrovinek nebo
je nechame ususit na zimu do polévek a omacek. Podavame jako teply predkrm s pecivem.

Syrovinky v syrové omacce

200 g hub, 350 g ementdlu, 50 g mdsla, 2 dl mléka, 4 Zloutky, stl, pepr

Jemné nastrouhany syr, pepr, Zloutky a mléko mixujeme 2 minuty. Nasledné zahrivame za stalého michani
ve vodni lazni, az vznikne hustd omacka. Osolime a pridame na kosti¢cky nakrajené, predem podusSené
syrovinky. Zahrivame jesté 5 minut a podavame teplé s pecivem.

Otazka ¢. 3

Houba ozrana zvéri nebo slimaky je :
a) jedovata b) jedla C) nerika to nic o jedlosti

Jdeme lesem, jiz z dalky vidime jak z lesniho podrostu, jemné posypany jehlicim vykukuje hribek - krasavec k
pohledéni! Ale co to? Z druhé strany ho polovina schazi! Kdo to tu hodoval? Oto¢ime se a co to? Kousek
opodal stoji ohlodana muchomurka ¢ervend, stejny stravnik, stejné zuby. Jedna houba jedla a kvalitou primo
vyborna. Na trhu s houbami je htib v Cerstvém, ale i v suSeném stavu velice hodnocen a proto i finan¢né
cenén. Muchomurka Cervend, i kdyz neni tak jedovaté jako jeji sestra, smrtelné jedovatd muchomurka
zelend, je jiz malym détem davéana pri navstéve lesa, jako vzor jedovaté houby.

Ten tvor, ktery se s chuti do plodnic hub bez ohledu na jejich jedlost, Ci jedovatost s chuti pustil, si s tim
nedélal problémy. Pokud se rozhlédnete po lese kolem, mozna spatrite tfeba na stromech napichnuté
plodnice hub, kde se susi stejné, jako u vds doma na horsi zimni ¢asy. Veverka! Déla si zasoby na zimu.
Nezndmy jedlik je odhalen. Asi mu opravdu chutnalo a poskakuje si mezi vétvemi stromu s plnym brichem,
bez zjevné Gjmy na zdravi.

Podobnymi jedliky jsou treba zajici. Prokazatelné jim chutnad, jiz vySe uvedend jedovatd muchomurka zelena.
Vsak také jejich zaludky a mozky, byly za syrova podavéany ve starych léc¢itelskych postupech nestastniktm,
kteri si pripravili jidlo z jedovatych hub a poradné se jim najedli. To potom byla jedina zachrana Zivota i
kdyz, ne zrovna chutnd!



Z uvedeného vyplyva, ze skute¢né okus plodnic hub zvéri neni voditkem k jedlosti druhti hub. Vzdyt do
vylozenych ,prasivek” se s chuti pusti kdejaky slimék, snek i plz. Pokud se Vam zd4, Ze houba se v lese hybe,
tak s ni hybou Cervi, i kdyz je vyloZzené nepozivatelna nebo jedovata. Zajem téchto Sktidct hub o né, o jejich
jedlosti nic nerika (spravna odpovéd je 3 c). Bohuzel jedlost hub neurci, ani jiné povérou Sirené
~zkuSenosti”, jako je zCerndni stribrné 1zicky pri styku s jedovatou plodnici houby a dalsi...

Jiti Mika



