COOP Club.c: 31 kvétna., 2011

Houbarska soutez II.

Otazka c. 1:

Zavojenka olovova roste:

a) brzo na jare b) pozdé na podzim c) okolo poloviny léta

Zavojenka olovova - Entoloma sinuatum je jednou z naSich nejjedovatéjsich hub, jako by méla praveé to
jedovaté olovo ,v téle”. Samozrejme se jednéa o jiné zivotu nebezpecné jedy a olovo na lidsky organizmus
nepusobi tak rychle, protoze u této houby se otrava projevi do 2 hodin po jidle zvracenim a dal$imi priznaky.
Za svij nazev houba vdéci barvé svého klobouku, kdy z pocatku je skoro bélava (podobna mladym hribku, s
kterymi si zdvojenku olovovou muzeme splést). Postupné se hedvabné leskla pokozka klobouku méni z
bélavé barvy v nazloutly nddech, aby se pozdéji proménila v popelavou barvu olova a nakonec v svétle
nahnédlou. Lupeny jsou v mladi velmi husté a bélozluté, v dospélosti az volné, postupné zranim vytrusu
ruzové az nakonec masové ¢ervené. Proto se ji lidové u nas v nékterych mistech rika , cervenolupen”.[] Tfen je
valcovity, v mladi dole kyjovité rozsireny, pevny, v dospélosti duty, az 15 cm vysoky dole az 4 cm Siroky.
Duznina je pevnd, bila, voni i chutnd prijemné po mouce nebo po Cerstvych okurkach, pozdéji chut meéni a
stava se trochu neprijemnou. Jsou zndmy az smrtelné otravy po poziti jidla pripraveného z plodnic této
houby.

Kdy tento zdludny zabijak roste ? U nas nékdy podle pocasi uz v kvétnu. Obycejné od Cervence do zari
(spravna odpoveéd: c) okolo poloviny léta). A kde roste ? Vétsinou pod duby, nékdy v travé na hrazich
rybniku vzdy v dosahu korentu dubti.



S jakymi jedlymi houbami si zdvojenku olovovou muzeme splést ? S plodnicemi mladych hribkt, hlavné
dubdkil s ohledem na misto vyskytu, ale i s mladymi strmélkami mlzenkami, nékdy upominaji jedlou jarni
zavojenku podtrnku.

Otazka c. 2:

Ktera z uvedenych zavojenek je jedovata:
a) zavojenka podtrnka b) zavojenka sandersova c) zavojenka jarni

Jaro je obdobi zvonovek, ¢i chcete-li 1épe zavojenek. Zalezi pod jakym nazvem tyto houby konkrétni atlas hub
uvadi. Treba pravé velice jedovatd vySe uvadénd zavojenka jarni (spravna odpoveéd je c) je v Prehledu
ceskoslovenskych hub (Vesely, Kotlaba, Pouzar) uvadéna jako Zvonovka jarni Nolanea verna. Stejné tak v
Atlase trznich a jedovatych hub (Smotlacha, Maly) je uvddéna pod Zvonovkou, slovensky Zvonovka vCasna[].
Tato houba roste od konce brezna do ¢ervna (nejvice v dubnu), v travé na lesnich cestach, v prikopech a
stromoradich, ¢asto hojné. Je to jedovata houba, kterd pusobi prijmy a muze poskodit jatra nebo ledviny.
Neékdy ji nezkuSeni houbari mohou zaménit a sbirat misto Spicky obecné nebo jedlé penizovky dubové.

Dalsi dvé zavojenky uvadéné v otazce jsou jedlé:

Zavojenka Sandersova: Ma klobouk 3 az 12 cm Siroky, kuzelovité zvonkovity, ¢asto s hrbolem, jasné
sépiovité, Sedivohnédé barvy az tmavohnédy. Noha je 4 az 12 cm vysoka a 7 az 20 mm silng, bila, necervena.
Duznina je citit stuchlinou. Houba roste pod peckovinami ¢asto v kruzich.

Zavojenka podtrnka: Zavojenka podtrnka je chutnd jedla houba, kterou se vyplati znat. V dobé vrcholiciho
jara pri dostatku vlahy, zacne hojné rist v zahradach a sadech, dokonce i v prikopech apod. Objevuje se
vSak pouze pod drevinami z ¢eledi rizokvétych, kam patri nékteré ovocné stromy (jablon, hrusen, tresen,
hloh) a téz nékteré kere (trnka, ostruznik, ruze apod.). Pri sbéru zavojenky podtrnky se ridime mistem rustu.
Zavojenek je totiz mnoho druht a jsou si navzdjem velmi podobné. Jen jedna z nich vSak roste na jare a pod
ovocnymi dfevinami a to je podtrnka. Z téch si miZeme pripravit nasledujici dobroty:

Predkrm:

Podtrnkovy salat s uzenym lososem

250 g zdvojenky podtrnky, 150 g uzeného lososa, 100 g redkvicek, 300 g téstovin podle vlastniho vybéru, 1
cibule, 3 IZice jablecného octa, 2 1Zice olivového oleje, 1 1Zice mdsla, 100 ml vyvaru z masoxu, voda na
uvareni téstovin, stil, mlety pepr, mlety kmin

Houby ocistime a nakrdjime na tenké prouzky. Na rozehratém masle je okminované udusime do mékka a
nechdme vychladnout. Téstoviny uvarime dle navodu na obalu, scedime a nechdme taz vychladnout. Vyvar
smichame s jableénym octem, olivovym olejem, drobné nakrdjenou cibuli, s redkvickami nakrajenymi na
platky, vychlazenymi houbami, na kousky nakrajenym lososem, téstovinami, osolime, opeprime a vSechny
prisady promichdme. Pred podavanim saldt nechdme asi 20 minut v chladu



Polévky:

Podtrnkova polévka s ovenymi vlockami

200 g zdvojenky podtrnky, 50 g ovesnych vlocek, 100 g korenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel), 200 ml
sladké smetany, 30 g masla, 1 Zloutek, 1,5 1 vody, 1 kostka masoxu, stl, cely kmin dle chuti

Na rozehratém masle kratce osmazime ovesné vlocky, pridame na kosticky nakrajenou zeleninu, kratce
orestujeme a k zeleniné pridame ocCiSténé a nakrajené houby. Osolime, okminujeme a vSe dusime asi 15
minut. KdyZ se voda za¢ne odparovat, zalijeme zaklad polévky vodou s kostkou masoxu. Varime dalSich 15
minut. V zavéru polévku odstavime z ohné a vmichdme do ni smetanu, ve které jsme rozkvedlali Zloutek.
Polévku jiz dale nevatime.

Podtrnkova bramboracka

200 g zdvojenky podtrnky, 600 g brambor, 150 g korenové zeleniny (mrkev, petrzel, celer), 3 strouzky
cesneku, 50 g masla + 1 kdvovd IZicka mdsla, 50 g hladké mouky, 1 kostka masoxu, 1,5 litru vody, stil, mlety
c¢erny pepr, cely kmin, IZicka mleté sladké papriky, majordnka dle chuti

Na rozehratém masle orestujeme ociSténou a na kosticky nakrajenou zeleninu, priddme na kolecka
nakrdjeny cesnek, oCisténé a nakrdjené houby. VSe dusime, aby se voda Ccastec¢né vyparila. Nasledné
pridame hladkou mouku, vymichdme svétlou jisku, kterou zredime vodou. Priddme oloupané a na kousky
nakrajené brambory, masox, osolime, opeprime, okminujeme, ochutime majordnkou a uvarime do zméknuti
hub a brambor. Nakonec vmichdme mletou papriku, kterou jsme za stdlého michani kratce osmazili v malém
kastrolku na 1Zicce masla.

Podtrnkova polevka z piva
300 g zdvojenky podtrnky, 300 g suchého chleba, 1 litr svétlého piva 10 °, 2 zloutky, 250 ml sladké smetany,
30 g masla, 1 kostka masoxu, stil, mlety kmin, zelend petrzelovad nat dle chuti

Chléb nastrouhdme, zalijeme pivem, okminujeme a varime tak dlouho, az se chléb rozpusti. Potom vse
prolisujeme pres cednik, priddme maéslo, kostku masoxu, osolime vsypeme ociSténé a nakrdjené houby.
Varime 10 minut. Nakonec pridame Zloutky rozslehané ve smetané a jeSté chvili povarime.Pred podavanim
polévku posypeme petrzelovou nati.

Hlavni jidla:

Podtrnky na pivu



500 g zdvojenky podtrnky, 250 g sunky, 2 cibule, 4 zelené papriky, 3 strouzky ¢esneku, 100 ml svétlého piva
10°, 50 ml zakysané smetany, 30 g mdsla, stl, mlety ¢erny pepr, mlety kmin

Na rozehratém masle osmazime na drobno nakrajenou cibuli, cesnek a Sunku, pridame ocisténé a na platky
nakrajené houby, okminujeme, opeprime a podusime cca. 10 minut. Papriky podélné rozpulime, zbavime
jadrincu a vzniklé lodi¢cky naplnime houbami. Naskladédme je do zapékaci misky a polijeme pivem,
rozSlehanym se smetanou a zapékame asi 20 minut ve vyhraté troubé.

Podtrnkové smetanové rizky

400 g zdvojenky podtrnky, 4 veprové rizky, 1 cibule, 200 ml sladké smetany, 50 g hladké mouky, olej na
smazeni, stil, mlety pepr, mletd sladkd paprika

Ocisténé rizky osuSime, naklepeme, posolime, posypeme mletou sladkou paprikou a obalime v hladké
mouce. Potom je osmazime na rozpaleném oleji po obou stranach. Osmazené rizky vyjmeme, na vypeceném
tuku osmazime drobné nakrajenou cibuli, priddme ocisténé a na platky nakrajené houby a dusime je
domékka. Potom je osolime, opepiime a zalijeme smetanou, ve které jsme rozkvedlali zbylou mouku.
Povarime asi 15 minut, vlozime zpét rizky a prohtejeme. Vhodnou prilohou jsou varené brambory nebo
bramborova kaSe.

Stika na podtrnkach

250 g zdvojenky podtrnky, 8 porci stiky, 250 ml sladké smetany, 150 g mdsla, IZice hladké mouky, stil, mlety
pepr’, mletad sladkd paprika

O¢isténé porce Stiky osolime, trochu opaprikujeme a zprudka ope¢eme na rozehiatém maésle. Stiku opatrné
vyjmeme a na maslo polozime ocisténé a na malé kousky nakrajené houby, osolime a opeceme je. Potom je
prikryjeme poklickou a dusime domékka. Po zméknuti prilijeme smetanu rozkvedlanou s moukou,
promichame, pridame porce opecené stiky a vSe povarime asi 10 minut.Vhodnou prilohou jsou varené
brambory.

Na zavojenkach podtrnkach si pochutnavaji jedlici i v zahranici:

Ledvinky s houbami (Némecko)

400 g podtrnek, 4 veprové ledvinky, 20 g mdsla, 1 cibule, 2 IZice oleje, ¥ sdalku smetany, sul, mlety pepr

Drobné nakrajenou cibuli osmazime na masle, priddme ocisténé, drobné nakrajené houby a za stdlého
michdni 10 minut smazime. Ochutime soli a peprem.Ledvinky rozkrojené podélné na poloviny macime 30
minut ve vodé. Po oschnuti je nakrajime na tenké platky. Na panvi rozehtrejeme olej, do ného vlozime platky
ledvinek a osm minut dusime za stdlého michéani. Pridédme tepelné upravené houby, zamichdme a na zavér
priddme smetanu pro zjemnéni chuti. Poddvame s bramborovou kasi.

Houbova omacka (Italie)



200 g podtrnek, 3 strouzky ¢esneku, 20 g mdsla, 20 g oleje, 3 dl hovéziho vyvaru, stl, mlety pepr, 2 [Zice
hladké mouky

Ocisténé houby nakrajime na platky silné 1 cm, potreme nastrouhanym cesnekem a smazime ve smési oleje
a masla. V momenté, kdy se odpati voda, je zasypeme moukou, osmahneme je, zalijeme houby hovézim
vyvarem, osolime, opeprime a dobie povarime

Na zavér néco peceného:

Podtrnkovy zavin

300 g zdvojenky podtrnky, 1 balicek listového tésta, 50 g anglické slaniny, 2 pldtky slaniny na posypdni, 50
ml sladké smetany, 25 g smetanového syra, 1 cibule, 2 vejce, 1 bandn, 1 1Zice sddla, stl, cely kmin, mlety
pepr, mouka na vdl

Nadrobno nakrajenou cibuli a na kosticky nakrdjenou slaninu zpénime na rozehratém sadle, priddme
oCisténé a nakrajené houby, osolime, opeprime a dusime domékka. Nakonec vmichame vejce a nechame
smés ztuhnout. Banan oloupeme, rozmélnime vidlickou a utfeme se syrem a smetanou. Listové tésto
rozvalime na pomouceném valu na tenkou placku, potfeme bandnem a houbami a sto¢ime do zavinu.
Prendame na plech, posypeme ho drobné nakrajenou slaninou a pokminujeme. Ve vyhraté troubé upeceme
dozlatova. Zavin také mizeme pred pecenim posypat nahrubo roztlu¢enymi vlasskymi orechy.

Otazka ¢C. 3 :

Z uvedeného nepatri k houbam, dle soucasného clenéni:

a) ohnivec rakousky b) choros supinaty c) vl¢i mléko Cervené

Zde je ukazka toho, ze konkrétné v nékterém pripadé nevime co je co. Zahadny zivocCich ¢i snad jeSté houba,
uz zdaleka ne rostlina, ktera se umi pohybovat, méa urcitou inteligenci, ale presto se mnozi pomoci vytrusu
jako houba a Zije na dfevé, aniZ je poSkozuje. Zivi se pohlcovanim bakterii, prvoki, kvasinek a vytrusu
neékterych hub. Objevuje se v atlasech hub, je zkoumédna mykology. Jedna se slizovku, neboli hlenku
(spravna odpoveéd c) - vi¢i mléko Cervené - Lycogala epidendrum. Je to slizké jako houba (diive razeno
Mycetozoa), souCasné razeni je do prvoku (Protozoa), ménavky (Amoebozoa). Stejné jako rostlinné bunky
produkuje celulézu, podobné jako houby tvori spory. VétSinu zivota Zije jako bunky ménavkového tvaru a
pohybuje se za potravou. Plodnice (pokud tuto zajimavost lze tak nazvat), jsou max. veliké 1,5 cm, razové, az
do ¢ervena. Starnutim se méni v olivové hnédou, Sedou a tmavé hnédou barvu. VI¢i mléko je nejedlé. Ma
pribuzné vl¢i mléko oranzové - Lycogala terrestre.

K dale uvedenym nyni jiz skute¢né houbam:

a) ohnivec rakousky:Vyrusta nehojné koncem zimy a brzy na jare (inor az duben) v listnatych a smiSenych
lesich na lezicich vétvich a kouscich dreva listn4¢l, hlavné buku, javord, trnovnikl (akatd). Jeho ¢iSkovité,
kaliskovité, az miskovité, napadné Sarlatové cervené plodnice jsou nejedlé. Pribuzny je téz nejedly ohnivec

Sarlatovy - Sarcocypha coccinea.

b) choros Supinaty:Dosahuje zna¢nych rozméra a Supinatym kloboukem a rustem na stromech nebo



parezech je jiz z dalky kazdému napadny. Klobouky jsou 5 az 50 cm Siroké, okrouhlé az véjirovité, bledé
okrové az svétle hnédavé. Roste velmi hojné od jara do podzimu (duben az rijen) v listnatych a smiSenych
lesich, ale i parcich, stromoradich a zahradach, na listnatych stromech (buky, vrby, oresédky, jirovce). Je jedly.

Co si uvarime z tohoto obra nasi prirody?

Kulinarské vyuziti je hlavné do polévek nebo na pripravu houbovych vytazku.

Polévka z chorose supinatého

300 g mladych plodnic chorose supinatého, 30 g sddla, 30 g hladké mouky, 1 1Zice mdsla, mletad sladkd
paprika, mlety pepr, stl, 2 strouzky ¢esneku, kmin, polévkové koreni, majordanka

Mladé plodnice choroSe Supinatého ocCistime, nakrajime podélnymi rezy na slabé platky, vlozime do studené
vody a zvolna varime cca. hodinu. Za tuto dobu houby zméknou a uvolni vyborné houbové aroma.Ze sadla a
mouky udélame svétlou jiSku a pridame ji do polévky. Déle pridame pepr, sul, utfeny ¢esnek, kmin,
polévkové koreni a 10 minut povarime. Na zavér pridame papriku zpénénou na masle a drobné rozdrcenou
majoranku. Podavédme s chlebem.

Houbovy vytazek

1 kg chorose supinatého, 50 g soli, 2,5 dl vody, 1 balicek kyseliny sorbové (2 g)

O¢isténé houby nakrajime na mensi kousky a vatime zvolna v malém mnoZstvi osolené vody. Stavu, ktera se
béhem duseni uvolnuje, odlévame. PoduSené houby prolisujeme, $tadvu ziskanou pri prolisovani a duseni
spojime a odparime dohusta. Na zavér pridame kyselinu sorbovou a plnime jesté horké do malych
zavarovacich sklenic. Sklenice uzavieme. Po 24 hodindch pasterujeme pri 100[kC po dobu nejméné 30 minut.
Pouziti houbového vytazku je Siroké - pouziva se jako polévkové koreni, pro ochuceni polévek, omacek a pod
masa.

JiriMika



