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Roé¢nik V. 1951 CESKA MYKOLOGIE

Dr Albert Pilidt:
Cirtivka tygrovitda — Tricholoma pardinum Quél., —
jedna z nejzdkernéjSich jedovatych hub.

Tato zajimava a krasna houba je prudce jedovata — nikoliv sice
smrtelné — ale pres to omylem poZita pusobi otravy velmi bolestivé
a prudké. U nas na Stésti je velmi vzicna a neni znidmo, Ze by k né-

Cirlivka tygrovita Tricholoma pardinum Quél
V bué¢iné u Roblina 17, TX. 1950 sbiral Dr J. Kubi¢ka. In fageto prope Roblin,
Bohemiae centralis, solo calecareo, 17. 1X, 1850, Dr J. Kubicka legit.
Foto A. Pilat.

jaké otravé timto druhem doslo. Za to v krajinach, kde roste hojné,
jako je tomu na pi. v zapadnim Svycarsku, pusobi kaZdorotné fadv
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otrav. Roste ovSem i jinde ve Svycarsku dosti hojng, tak na pf.
misty v Alpich a na Svycarském plateau a také ve Francii, na p¥.
v Elsasku, nikde v8ak neni tak hojné, jako na jiZnich svazich pohofi
Jura. Fotografii plodnic a také blizsi zpravy o otravach timto dru-
hem nalezne &tendf v referdtu o otravich houbami ve Svycarsku,
ktery jsem uveiejnil v &asopisu ,Ceskd mykologie”, roé. IV., str.
120—121, 1950.

Jinde v Evropé je tento druh na Stésti dosti vzacny a proto k otra-
vam dochézi ziidka kdy. U nés roste také, je vS8ak znam dosud jen
z lesi v okoli Roblina na Karlstejnsku, kde objevuje se Fidce, ale
skoro kazdoroéné. Je to zfejmé houba dosti teplomilna, kterd roste
hlavné v lesich na podkladu vapencovém. Bude jisté nalezena i na
Moravé a na Slovensku. Roste v lesich jedlovych, smrkovych i list-
natych nebo smiSenych. U Roblina roste v buéinach.

Cirivka tygrovitd je houba kriasni a dobfe charakterisovani na-
padnou masitosti plodnic, vlaknitou Sedé sazovou, Sirokou Supinatosti
klobouku a bilymi lupeny, které ani ve stafi neSednou. V literature
mykologické je casto uvadéna pod jménem Tricholoma tigrinum
SCHAEFF., nebot vyobr. a popis SCHAEFFERUV vztahuje se jisté
na na$i houbu. FRIES, a pozdéji i QUELET, pouzili jména Agaricus
tigrinus pro jiné houby, hlavné pro bieznovku — Hygrophorus mar-
zuolus. KONRAD a MAUBLANC vyslovuji proto nazor, Ze podle
nomenklatorickych pravidel nutno dat prednost pozdéjSimu jménu
QUELETOVU Tricholoma pardinum, ktery jej pouzil v roce 1873.
QUELET prevzal toto jméno ze SECRETANA (Myec. Suisse 2:159,
1933), ktery takto pojmenoval houbu, jez vSak nemusi byt totozna
s nasim druhem. SECRETAN opét prevzal toto jméno z PERSOONA
(Synopsis p. 346, 1801), ktery pod jménem Agaricus myomyces
pardinus kratce, ale vystizné popisuje nasi houbu. Stejné uvadi ji
FRIES v Obs. Myec. L p. 2.

Spravné naSi houbu popisuji, respektive vyobrazuji, pod jménem
Tricholoma tigrinum nasledujici autori: BARLA 1890, BRESADOLA
1899, RICKEN 1915, KONRAD 1919 a také QUELET v Enchiridion
1886 a ve Flore Mycologique 1888. Po strance nomenklatorické je
tedy tento druh znac¢né zamotany, ale 1i¢elem nasSeho ¢lanku neni
reSit tuto pochybnou problematiku. Chceme naSe &tendfe upozornit
na tuto vyznaénou jedovatou houbu, aby se ji varovali, kdyZ ji na-
hodou v nasSich lesich naleznou.

Typicky tvar dospélé plodnice znizorniuje nas obrazek porizeny po-
dle plodnice nalezené Drem KUBICKOU 17. IX. 1949 v buéiné u Rob-
lina na Karlstejnsku.

Klobouk ma znaéné masity, zvoncovité sklenuty, pak rozlozeny
s nizkym hrbolem nebo bez hrbolu, méFici az 15 em v priméru. Po-
vrch je zbarven tmavé Spinavé Sedohnédé ¢i aZ Sedoferné a je po-
kryt jemné vldknitymi, vétSinou Sirokymi, ale ne zvlast vyniklymi
Supinkami, jez jsou uprostied klobouku hustsi a proto stied klo-
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bouku je tmavsi. Okraj klobouku je podvinuty a bledy, s jemnymi,
vlaknitymi Supinkami nebo je aZ skoro plstnaty.

Lupeny na spodu klobouku jsou bilé ¢i bélavé, nékdy s nazele-
nalym nadechem, pozdéji nékdy bledé nazloutlé, nikdy vSak nesSednou,
ani ve stari. Jsou Siroké a tlusté, dosti husté a u tfené zubem vy-
krojené, jako u ostatnich éirtvek.

Treii je robustni a relativné tlusty, 4—8X2—3,5 c¢cm, plny, na
dolejsku trochu ztlustély, hlavné nahore bily, uprostfed bily nebo
bélavy, na spodu c¢asto s okrovym nadechem, jemné Zihany, a od
uvolnénych vldken obycejné vlidknité chloupkaty.

Duznina je bila, chuti mirné, vonici prijemné moucné. Na chuti
a vani neni nic ndpadného a odstrasujiciho. Vytrusy 8—10X6—T7 p,
vejcité, se zrnitym obsahem plasmatickym.

Cirlivka nafervenali — Tricholoma orirubens Quél
V listnatych lesich u Karlstejna, 21. IX. 1950 sbiral A. Pilat. In silvis frondosis
prope Karldtejn, Bohemiae centralis, solo calcareo, 21. 1X. 1950 A. Pilat legit.

Roste obyéejné jednotlivé v lesich jehliénatych, smiSenych nebo
listnatych.

Jak jsem se jiz zminil, je to houba dosti prudce jedovati, aé ne
smrtelné. Pres to vSak otravy jsou velmi bolestivé a trvaji (aZz do
uplného uzdraveni) 3—6 dni.

Otrava probihd rychle. Jiz za 1—2 hodiny po pozZiti dostavi se
bolesti Zalude¢nf, nevolnost, bouflivé a opakujici se zvraceni, zapa-
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chajici prijem, bolesti abdominélni, boleni hlavy, kiefe v lytkach
a velikad slabost. Nemocny zvraci léky i jidlo. Tyto priznaky trvaji
obyéejné 2—6 hodin. Otrava nezanechava zadnych zlych nasledkd.
Cirtivka tygrovitd obsahuje patrné néjaké prudce drazdivé latky,
které plsobi akutni gastro-enteritidu.

Zakefnost této houby je hlavné v jejim lakavém vzhledu. Je velmi
masitd a krasni, voni pFijemné, ma typickou podobu girtvek (vy-
pada jako podobné jedlé druhy) a je malo znadma v Sirokych kruzich
houbaiskych — a to i v téch krajich, kde roste hojnéji. U nas
ovSsem je tak vzacna, Ze ji zna jen velmi malo houbai.

Pat¥i do okruhu druhi ¢irtivek se Supinatym kloboukem, z nichz
roste u nés celd rfada druhli. Cirlivece tygrovité se na pf. znaéné
podobaji mladé plodnice éirtivky nacervenalé — T'richoloma orirubens
QUEL., ktera v dospélém stadiu vyvoje je na prvni pohled napadna
ruzovym ostiim lupent. Mladé lupeny nejsou ruzZové zbarvené a
proto by bylo mozno ji s ¢iriivkou tygrovitou snadno zaméniti. Po-
vrch klobouku je podobné zbarven, jako u éirtivky tygrovité, také
Sedohnédy az Sedoderny. Supinatost se dosti méni, — nékdy je klo-
bouk jen slabé a jemné Supinaty, jindy — hlavné za sussiho pocasi —
dosti hrubé, jak vidét na pf. na dvou exemplafich vyobrazenych na
prilozeném fotografickém snimku, ktery byl zhotoven podle plodnic,
jez jsem nalezl v listnatych lesich u Karlstejna 21, IX. 1950. Lupeny
jsou bélavé, pak s ostiim krasné riuzovym, pozdéji casto celé ru-
Zové cervenavé. Tren hedvabité vlaknity aZ trochu Spinavé sazové
Supinkaty, na Spi¢ce pomouéeny, bily ¢i bélavy nebo naSedly. Vytrusy
kulovité elipsoidni, 4—5x3—4 p. DuZnina bild, ve stari ¢asto na-
ruzoveéla, slabé vonnd, chuti mirné. Jedld houba, kterd je u nas
dosti vzacna, hojnéji — pokud vim — roste v Cechach na vapencové
pudé v listnatych lesich kol Karlstejna. Nalezi do pribuzenstva po-
zemky — Tricholoma terrewm.

Do téhoz pribuzenstva nalezi také Cirtivka céernosSupinati — Tri-
choloma atrosquamosum (CHEV.) SACC., kteri se predchazejici
dosti podobé, az na to, Ze neméa ostfi lupeni riZové lemované, nybrz
tyto jsou zprvu bilé, pak krémové nasedlé, s ostfim ¢asto ¢erné Su-
pinkatym az Cerné lemovanym. DuZnina bila, trochu Sednoueci. Je
jedla. Klobouk a tiefi ¢erné Supinkaty, ma pribuzni subsp. squar-
rulosum (BRES.) KONRAD, odr. Supinkata.

Tricholoma scalpturatum (FR.) QUEL., &irivka Sedozemlova, kte-
ra také patifi do tohoto pribuzenstva, je Stihlejsi a hlavné tfen ma
ten¢i, duzninu bilou, zbarvujici se na nékterych mistech citronové
zluté. Klobouk ma svétleji zbarven a lupeny tené¢i a hustSi nez po-
zemka. Lupeny staFim nesednou, nybrZ Zloutnou.




Karel Kult:
Plzatka holubinkovd a nadervenal4,

dvé dobré konsumni houby.
Limacium russula (Fr. ex Schff.) — Limacium erubescens (Fr.)

Pri houbaiskych exkursich koncem léta nachazime éasto dva dru-
hy, od ostatnich hub snadno poznatelné, plzatku holubinkovou v le-
sich listnatych, a jesté ¢astéji jeji sestru ze smréin, plZzatku nacerve-
nalou. RozliSeni obou druhu je ¢asto velmi snadné, mame-li pred se-
bou tak charakteristické kusy, jako na naSem vyobrazeni, avSak neé-
kdy uréeni plsobi jisté nesnaze, zejména kdyz jsou to méné typické
plodnice a jesté k tomu nalezené v lese smifeném. Pri nalezu tako-
vych kusti jisté nis napadne otazka, zda jsou to opravdu dva roz-
dilné druhy, nebo jen dvé biologické rasy (plemena) téhoz druhu.
ProtoZe s podobnym problémem se setkavame p¥i studiu hub castéji,
povime si drive nékolik slov vSeobecné o dvojicich symbiotickych
(nebo parasitickych) druht, z nichz jeden roste ve spojeni s list-
natymi stromy, druhy s jehlié¢iiany. Nejde pfi tom o pouhou podob-
nost obou druhii, ale o pribuznost tak blizkou, Ze z celého rodu pra-
vé tyto dva druhy maji nejvice shodnych znaku, ¢ili jsou nejblize
pribuzné. Prikladi je mnoho — jen namdatkou uvadim tyto dvo-
jice: holubinka lildkova a azurova (Russula lilacea Qu., R. azurea
Bres.), holubinka brunitni a skvrnitd (Russula badia Qu., R. macu-
lata Qu.), holubinka révova — cerveny typ z lesti jehli¢natych,
olivovy a hnédy typ lesi listnatych (Russula xerampelina
Fr.), ryzec libovonny a vonny (Lactarius glyciosmus Fr., L.
cyathula Fr. s. Neuhoff — L. odoratus Vel.), ryzec vodomléény a
kafrovy (Lactarius serifluus Fr. ex De Cand., L. camphoratus Fr. ex
Bull.). Nékdy vznikaji dalsi specialisaci (t. j. symbiosou s dalSimi
stromy) i trojice, na p¥. h¥ib obecny (smrkovy), dubovy a borovy (Bo-
letus edulis Bull.,, ssp. reticulatus Schff., ssp. pinicola Vitt.), nebo
holubinka tec¢kovana, odbarvend a chromova (Russula obscura
Romm., decolorans Fr., claroflava Gr.). Rozhodnout otazku, jsou-li to
samostatné druhy, ¢i jen biologické rasy (plemena, formy) téhoZ
druhu, a to s kone¢nou platnosti podle néjakého bezpeéného kriteria
(rozlisujiciho znaku) se dosud nepodarilo, a tak nam nezbyva, nez
se spokojit s rozhodnutim néjaké ,autority”, t. j. specialisty pro pri-
sludny rod, ktery na zakladé pozorovani velkého poétu pripadd, a to
nejen v pracovné, ale i v prirodé, zhodnoti pfislusny pripad. Tim, Ze
specialista zaosti{ svou pozornost k omezenému poétu druhii ,své”
skupiny (rodu), miZe poznat tyto druhy daleko lépe nez ten, kdo se
zabyva celym systémem hub. BohuZel, minéni riznych autorit (mo-
nografl) na tyto otazky se ¢asto rozchazeji, a tak nam nezbyva nic
jiného, nez abychom rozhodli sami. Rozchazeji se v nazorech proto,
Ze nékdo ma prisnéjsi méritko pro pojem ,druh”, jiny naopak vol-
néjsi, protoZze symbiotické houby neni moZno zkoumat experimen-
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tailné s dokonalou presnosti. To znamena: kdyby bylo mozno ,nasit”
na pf. vytrusy plzatky holubinkové, ktera roste v symbiose s dubem,
na koreny smrku, aby z ného vyrostly plodnice, které maji znaky
plzatky nacervenalé, pak by bylo jasné, Ze jsou to pouhé biologické
formy téhoz druhu. JenomZe takovy pokus neni moZny, protoze
kazdy smrk uz mycelium néjakych hub na kofenech ma — a moz-
ni, Ze zrovna také od plZzatky nadervenalé, takZe by nam mohla vy-
rust z vytrusi docela jinych. Za druhé je pravdépodobné, Ze i v tom
pripadé, Ze by spory plzatky holubinkové mély jesté schopnost ve-

Plzatka holubinkovda — Limacium russula (Fr. ex Schif.)
V dubinfch na Karlstejné 9. VIIL. 1950 sbiral Dr A, Pilat, Foto A, Pilat.

getovat ve spojeni se smrkem, v konkurenci hub, které na koifenech
smrku uz jsou, by neobstaly. SpiSe je pravdépodobné, ze i u téhoz
druhu (na p¥. u holubinky slitné — Russula lepida Fr.), ktery vy-
rostl pod dubem, by jeho spory nemély schopnost vegetovat ve spo-
jeni se smrkem, ackoliv exemplare pod obéma témito stromy vy-
rostlé, se nijak nelisi. Namitnete, jak se v tom mate vyznat, kdyz
néktery druh (na pr. holubinka sli¢nid) miuZe rist pod smrkem i du-
bem a je pofad stejna, v jiném pripadé dostavame formy ponékud
odlisné (na pi. hfib dubovy a smrkovy) a koneéné mame rozdily
vétsi a konstantnéjsi (na pr. u plzatky holubinkové a naéervenalé),
takZe mluvime o dvou druzich — a pro¢ je to vibec mozné.
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Zodpovédét tyto otdzky bude mozné, az budou provedeny piesné po-
kusy s preniaSenim symbiotickych hub z jedné dfeviny na druhou. Je
také na Skodu, Ze se nezachovaly zkamenéliny nebo otisky masitych
hub, které by nam ukazaly, jak asi vypadal pFislusny druh v davné
minulosti, jakymi se muzeme vykazat na p¥. pri studiu zelenych rost-
lin nebo Zivoéichu. Proto pri studiu téchto organismii miiZzeme vyslovit
hypothesy, podepiené fossilnimi nalezy. Aplikovat pfimou analogii na
mykologii je velmi nejisté, presto se chei o to pokusit.

Plzatka holubinkovA — Limacium russula (Fr. ex Schff.)
V dubindch na Karlstejné 9. VIII. 1950 sbiral Dr A, Pilat. Foto A. Pilat,

Dnesni véda se nediva na druh jako na néco naprosto stalého, t. j.
druhy ,,nevznikly” kdysi v davnovéku a od té doby se uZ nezmé-
nily, ale naopak — druhy se stale vyvijeji, i kdyz tyto zmény za tak
kratkou dobu, jako je lidsky vék, nemiizeme pozorovat. Presto —
i nyni — nékteré druhy se teprve tvori (me vSak tim, Ze je nékdo
»objevi” a popiSe!), jiné zanikaji. Jednim ze zplsobu vytvoreni dru-
hi je pravé specialisace na uréité stromy, t. j. pfes biologické for-
my. Analogii s ostatnimi obory prirodnich véd pak muzeme Fici:
jestlize k diferenciaci ¢asti jedincu téhoZz druhu na typ rostouci ve
spojeni se smrkem ¢&i dubem (nebo jinymi stromy) doSlo v dobé
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geologicky pomérné nedavné, a dochazi snad stale jesté k' pripadum,
ze jeden typ méa schopnost vegetace v prostredi typu druhého, tak
se rozdily jesté nevytvorily a rozeznavame druh jeden (viz holu-
binka sliéna!), anebo kdyZz znaky obou typli jsou sice trochu od-
chylné, ale je mnoho prechodnych forem. Kdyz k rozliseni doslo
v dobé geologicky starsi, mohly se vytvofit jiz takové rozdily, Ze
muzeme mluvit o biologickych rasach (subspecies biologica), kdyz
existuji obc¢as i prechodné formy, nebo o biologickych druzich, kdyz
rozdily jsou konstantnéjsi.*)

Tento dlouhy uvod pisi proto, aby i laik mél moZnost vlastniho
zhodnoceni dvou pribuznych druhti (forem), v naSem pripadé obou
zminénych druhii plzatek. Oba druhy jsou u nas dosti rozsifené a
maji znaénou hodnotu uzitkovou, zejména plzatka holubinkova, ktera
je vsak lokalnéjsi a roste zvlasté v listnatych lesich teplejsich po-
loh, zejména v dubinach. PlZatka nadervenald je druh mnohem ¢as-
téjsi, rostouci ve smréinach, a to i v podhorskych polohach, nékdy
i v mensich trsech. Tato moje studie neni védecky rozbor obou dru-
hi, ale prispévek, jehoz ukolem je zpopularisovat oba tyto druhy
za Tcelem jejich lepsiho zuzitkovani. Oba druhy jsou piislusniky
rodu plzatka, ktery se vyznacuje tlustymi a pomérné Fidkymi lupeny,
mirné sbihavymi a nedélenymi vidli¢naté, vytrusny prach je bily,
klobouk casto pokryt slizem (odtud jméno plzatka!), ktery sice ¢asto
uplné uschne, ale pak je klobouk pokryt nalepenymi zbytkv smeti
(jehlici, listi a pod.); plzatky jsou houby stredni velikosti az velké,
tren je vidy bez poSvy a bez blanitého prstenu, nékteré druhy vsak
maji vice méné zretelny prsten ze slizu, jiné maji okraj klobouku
v mladi spojeny s t¥eném pavudinkou, ktera vsak v dospélosti beze
stopy mizi; tfen ma obydejné v horni éasti vloéky (,,zrni¢ka’”). Jsou
to druhy vesmeés jedlé, symbiotické. Plzatka holubinkova a naderve-
nald tvori zvlastni skupinu v rodé Limacium, kterd je vyznaéni po-
vrchem klobouku v mladi sice bilym, ale zdhy pomackanim a starim
skvrnité vinové cervenajicim,

Plzatka holubinkova — Limacium russule (Fr. ex Schff.)

Charakteristika: Velkd, kompaktni, velmi masiti plzatka,
s kloboukem vinové cervené skvrnitym — skvrny nejsou ostre ohra-
ni¢ené — okraj v mladi bile plstnaty; tien silny, s na.éervenalyml
skvrnami, nahore s bélavymi vlockami; lupeny tlusté a pomérné (na
Limacium) dost tlusté, u t¥end vykro;ené a mirné.shihavé, bledé, ale
ve stari i Cervené skvrnité; spory malé, pod 8 u. Celkovy vzhled
jako holubinka ¢ernajici (Rmmda nigricans Fr.).

*) Kdybychom chtéll toto pravidlo uplatnit u hfibu obecného za pfedpokladu,
Ze tu nejsou jesté jiné vlivy, tak hfib borovy by se musel odStépit dfive (pro-
toZze se liSf vice neZ obé né.s!edujici formy), neZ doslo k rozstépeni hiibu dubo-
vého a smrkového.
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Klobouk 5—20 cm Siroky, vétSinou vsak jen 6—15 cm, tlusté
masity, pevny, napied polokulovité sklenuty, pak plochy, ve staFi az
prohloubeny, miskovity, pfi tom nékdy nepravidelné vyhrbly, na
okraji silné a dlouho podvinuty, pak sehnuty a tenky. Povrch hlad-
ky, leskly, jen na stfedu nékdy Supinkaty, za vlhka slizky, na okraji
v mladi bile plstnaty; zbarveni v mladi Cisté bilé, ale obycejné jiz
s nacervenalym (karminovym, vinovym) nadechem, pak se méni
barva vice do ¢ervené a misty skvrnité ¢ervené, skvrny nemaji ostré
ohraniceni, stfed oby¢ejné tmavsi, okraj byva svétlejsi.

Lupeny tlusté a dosti vysoké, pomérné dosti husté, 4—10 mm
siroké, u trené slabé vykrojené a prirostlé, v dospélosti mirné sbi-
havé, naprred bilé, pak bledé, casto v dospélosti a stari cervené
skvrnité.

Tren pomérné silny, massivni, valcovity, 4—8 em vysoky a
1,5—3 (i vice) ecm Siroky, nékdy nestejnomérné tlusty, dole aZ b¥i-
chaté ztlustly, plny. Povrch suchy, nahofe jemné bile vlockaty a
ojinény, nékdy mezi zrnétky i slzivy, nahofe bily, pomackanim cer-
vené skvrnity, prsten chybi.

Duznina bila, poranénim nebo stafim trochu éervenajici. Chut
prijemna, sladka; viiné skoro Zadna.

Vytrusny prach bily; spory hyalinni, kratce eliptické, podle
Niiesche 6—8X4—6 pu; basidie 42—45X5—6 u.

Je to vyborna jedla a vydatna houba, rostouci v teplych listnatych
lesich, zejména na pudé vapenité, zvlasté pod duby, ale i buky, od
* 15. VII. do konce X., nejvice v zari.

Moznost zamény je jen s nasledujicim druhem; rozliSujici znaky
jsou na konci popisu nasledujiciho druhu. Vzhledem pripomind ne-
jen holubinku cernajici, ale i nékteré cCirtvky, proto byla Friesem
zarazena mezi ¢iruvky (Tricholoma). Podoba je vSak jen zdanliva
a tak nutno tento druh zaraditi mezi plzatky, a to do nejblizsiho
pribuzenstvi plzatky nacervenalé.

Plzatka nadervenalda — Limacium erubescens Fr.

Charakteristika: Prostredné velika, mirné masita, rostouci
éasto v mensich trsech, zpravidla hromadné, s kloboukem vinové éer-
vené skvrnitym, ale staFim vybledajicim do jasné zluté barvy, také
tren pomackanim skvrnité éervenajici, stafim Zloutnouci stejné jako
lupeny, které jsou v dospélosti zretelné sbihavé, mirné tlusté a po-
mérné dosti husté (na Limacium) ; spory obycejné pres 8 . Celkovy
vzhled jako slzivka oprahlad (Hebeloma crustuliniforme [Fr. ex Bull.]
Qu.).

Klobouk 4—10 cm Siroky, masity, napied vyhrble sklenuty nebo
polokulovity, na okraji podvinuty, pak plochy, v stari az mirné na-
Jevkovity, takze pak pripomind nékteré strmélky. Povrch je lysy,
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hladky, za vlhka trochu slizky, obyéejné viak suchy; zbarveni v mla-
di bilé s nalervenalym nadechem, ale brzy se méni zikladni barva
vice do éervena, pomackanim skvrnité karminové nebo vinové cer-
vena, ale pozdéji se klobouk odbarvuje do jasné zluté barvy, zvlasté
u zasychajicich kust.

Lupeny mirné tlusté, a pomérné dosti husté, 5—8 mm Siroké,
v mladi bilé, staiim a zasychanim zloutnouci, v dospélosti zietelné
sbihavé.

Tren stihly, valeovity, dole casto ziZeny, skoro vzdy zahnuty,
4—9 cm vysoky a 1—1,8 em Siroky, plny. Povrch suchy, nahore
jemné bile vloékaty, staFim vlocky cEervenaji, nékdy mezi zrnécky
1 slzivy, bily, pak bledy, pomackanim cervené skvrnity, stifim a
schnutim Zloutnouci, prsten chybi.

DuZnina bila, stafim cervena, pak Zloutne. Chut nahotrkla;
viné nezieteln4.

Vytrusny prach bily, spory bezbarvé, valcovité eliptické,
podle Niiesche 7—10X4—5 p; basidie 42—52XT7—8 pu.

Pro nahorklou chut neni tak chutna, jako predchéazejici druh, je
vSak mnohem hojnéjsi, roste obycejné hromadné a nékdy i v mensich
trsech (2—3 kusy), zejména na humusovité pidé ve smrcinach, a to
i v podhorskych polohach, od poloviny ¢&ervence do konce fijna,
zvlasté v srpnu.

Moznost zamény — mimo plZzatku holubinkovou — je s plzatkou
-purpurovou (L. purpurascens A. et S. ex Fr.), kterd se vyznaéuje
‘bile vlocékatym zretelnym prstenem, chuti pfijemnou; roste rovnéz
v jehli¢natych lesich, u nas vsak nebyla zatim nalezena. Malé kusy
jsou podobné i plzatce Quéletové, kterd vsSak roste pod modriny,
neni nahorkla a ma vyznacnou, intensivné Zlutou reakei povrchu
klobouku na KOH, zatim co plzatka holubinkova i nadervenald na KOH
maji reakei Spinavé naZloutlou. — Cervenanim se podoba i jedovata
vlaknice Patouillardova, avSak k zdméné by mohlo dojit jen velmi
hrubou chybou v uréeni, protoZe tento druh ma lupeny v dospélosti
rezavé a tvar klobouku kuzZelovity, atd. Rozdily mezi obéma popiso-
vanymi plzatkami:

1. P1Z holubinkova: velky masivni druh, pfipominajici ho-
lubinku cernajici; klobouk obycejné 6—15 cm Siroky, pomackanim
cervena, ale stafim neZloutne; t¥efi 1,5—3 cm Siroky; lupeny pora-
nénim a stafim skvrnité éervenajici, ale nezloutnou, slabhé vykrojené
a sotva sbihavé; chut prijemna, neni nahorkla. Roste v lesich list-
natych. Spory 6—8X4—6 pu.

2. Plz. nac¢ervenali: stredné velky, stihlejsi druh, pfipomi-
najici slzivku oprahlou; klobouk 4—10 em Siroky, pomadkanim éer-
vena, stafim a zasychanim se zbarvuje zluté; t¥en 1—1,8 cm Siroky;
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Plzatka nacCervenalh — Limacium erubescens Fr.
Ve smréindch u Solopisk 9, VIIL. 1950 sbiral Dr A. Pilat. Foto A. Pilat.
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lupeny staFim Zloutnouci, v dospélosti zietelné sbihavé; chut zre-
telnd nahorkla. Roste ve smréinach. Spory T—10xX4—5 pu.

Synonymicka poznidmka: Plzatka Poncové (Limacium Poncae Vel.,
C. houby, p. 92, et fig. 3 p. 91), jejiz original jsem vidél ve shir-
kich Karlovy university, je podle mého minéni L. erubescens, éemuZ
nasvédéuje i éasovy vyskyt L. Poncae (byla nalezena v srpnu 1915).

V. Melzer:
Holubinka rudonohd — Russula rhodopoda Zviéra

(S barevnou tabuli 4)

Opét jedna éeska novinka, kterou Jaroslav Zvara, nejlepsi znalec
naSich holubinek, vystizné pojmenoval holubinkou rudonohou. Je to
krasna houba, které si nemiize nevSimnout pozorny houbai. Kdyz ji
Priroda-malérecka vybavovala do svéta, véru u ni Cervenou barvou
nesSetrila: nejen jeji klobouk hyri sytou éerveni, ale i tfen je ¢ervené
zardély, takze zvécénély J. Kuéera se o ni s jistou davkou nadsazky
vyslovil, ze ,je cela jako krvi zalitd”.

Znaky makroskopické:

Klobouk 5—10 em, polokulovity, v dospélosti plochy, uprostied
masity, k okraji ztencéeny, dlouho pevny, pozdéji pruzny, posléze
kiehky, ohnivé krvavy jako vrhavka, visnové az granatové cCerveny,
rid¢eji rizové céerveny jako holubinka sliénd (R. lepida), ale vidy
v barvach sytych, na stfedu zpravidla primiSenou c¢erni temnéjsi,
nikdy vSak fialovy nebo zelenavy; jedineci z mist vyslunnych byvaji,
zv1asté na okraji, Zluté nebo pobledle skvrniti. Okraj klobouku
v mladi podehnuty, dlouho hladky, pouze v dospélosti kratce ryzko-
vany. Pokozka lysd a hladkéa, pod lupou rugosni jako podkoznimi
krupickami zdrsnéla, slizka a lepkava, za sucha zpravidla napadné
leskla, jako nalakovana, jen zcela vyjimeéné matni a v tom
piipadé pak na stifedu na zptusob holubinky nazelenalé (R. virescens)
rozsedala, tenka, daleko slupitelna, probarvena.

Lupeny mandlové bilé, pozdéji smetanové, elegantné oblouko-
vité prohnuté jako u holubinky jahodové (R. paludosa), velmi husté,
vétSinou vidliénaté rozeklané a mnoha kratsimi promichané, nevy-
soké, na ostii tenké, kiehké.

T i en 15—25 mm tlusty, vétsinou kyjovity, bud' zéasti nebo skoro
cely purpurinové nebo i intensivné éerveny, jen vyjimeéné cely bily
(f. leucopoda Sing.), pozdéji na basi medové nazloutly, hladky, zprvu.
jemné ojinény, brzo lysy, v mladi pevny a tvrdy, v dospélosti pevné
pruzny, nakonec kiehky, uvnit¥ houbovity, plny.
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DuZnina pevna a kompaktni, bila, pod pokozkou purpurinova, ni-
chylna ponékud Zloutnouti. Chut zprvu mirné hofce paléiva, po
chvilce silné paléiva, ale zdhy pomijejici. Viné svéz houby nena-
padna, pripominajici viini strakose, ale zasychajici houba voni silné
kokosovymi vlotkami s pFimési viné téstového kvasku.

Vytrusny prach syté smetanovy.

0510 20w

Holubinka rudonoh4 (Russula rhodopoda Zvara).
Utvary pokozky klobouku: v pravém hornim rohu &tyfi pileocysty, ostatni pri-
mordidini hyfy s prechodnimi tvary. — Les éléments du revétement du chapeau.
Orig. V. Melzer.

Znaky mikroskopické:

Pokozka klobouku vySetfovina methodou diferenéni: na
purpurinové pudé velké mnoZstvi primordialnich hyf i pileocyst ve
viech moZnych prechodech. Dobfe vyvinutych, vyslovenych pileocyst
je malo, jsou neclankované, kratké, kyjovité nebo kopinaté, tupé nebo
kratkym razkem zakonéené, 6—8 u Siroké. Primordialnich hyf je vel-
mi mnoho; jsou uzsi, dlouze valcovité, vselijak zprohybané, ¢asto po
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celé délce fantasticky zaskrcované, vétSinou prehridkované, paliékou
nebo tupym rizkem zakonéené, 4—6—(7) p Siroké; stény hladké
a lysé, obsah homogenni, nezrnity, s ¢ervenym pigmentem rozpusté-
nym v $tavé bunééné.

Pokozka tfené poseta valcovitymi, tupé ukonéenymi kaulo-
cystami, 6—8 p Sirokymi, o sténich hladkych, obsahu lehce na-
zloutlého (nebarveno).

Vytrusy amyloidni, kulovité nebo Siroce elipsoidni, bradavkato-
sitnaté (7)—8—9—(10) X7T—8 p; na obvodé dobfe patrné hrubé
bradavky, na plose podobné bradavky, nehusté rozlozené, z nichz
nékteré jsou spojeny velmi jemnymi linkami, takze vzmka"tu ne-
uplnéd sit; hilarni skvrna zridka patrna.

Ostfi lupent subheteromorfni od samych tizkych valcovitych
cystid. Cystidy na ploSe velmi hojné, stihlé, valcovité kopinaté,
zpravidla nertzkaté, 6—10 u Siroké, sulfovanilinem modrajici.

Znaky chemické:

Zelenou skalici duZnina trené nabihid okamzité do Sedé ru-
zova (Gr). Fenolem pres kakaové nahnédlou do kastanové hné-
dé az Cernohnédé. Naftolem rychle do Sedé lildkové. Anili-
nova vodavyvola na duzniné trené skvrnu svétle citronovou
(zinkova zlut), ktera zvolna prechazi v neapolskou zlut a konéi ple-
fové rtzovou. Na lupenech vznikne skvrna zinkové Zluti, kolem ni
se zahy objevi akvamarinové modrda aura (podobné jako na lupe-
nech vrhavky) a po nékolika hodinach vSe konéi pletové rizovou. N a
¢pavek nereaguje.

Stanovisté:

Ve vysokych lesich smrkovych, zvlasté na ptidé opukové, ale i na
pudé prahorni misty dosti hojné, ale celkem vzacnéjsi druh. Hlavni
doba jejiho vyskytu spadd do Cervence aZ zafi.

Poznamky:

Neni pochyby, Ze tento druh byl jiz diive a na riznych mistech
Evropy sbiran, ale skryva se pod riznymi jmény, jako na p¥. Russula
emetica Vittad. p. p., R. Clusii Fr. (s. Bres.), R. rubra Krbh. p. p.,
Britz. p. p., R. drimeia Sing. (1926), R. rubicunda Qu. (Kucera 1927,
Joachim 1932) a j. v.

Néapadna sytou ohnivé krvavou barvou svého klobouku a ve staii
éasto jeho neobyéejnym leskem, jakoz i tfeném zpravidla intensivné
cervenym. Nema-li temnéjsi stfed klobouku, podoba se nékterym
¢ervenym- holubinkam, zvlasté jejich syté cervenym formam, v ja-
kych se nékdy objevuje na p¥. holubinka jahodova (R. paludosa),
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hol. krvava (R. sanguinea), hol. brunitna (R. badia), hol. jizliva
(R. sardonia), hol. medovonna (R. melliolens) a hol. lepkava (R.
viscida).

Avsak tyto druhy se odlisuji:

R. paludosa: chuf mirna nebo skoro mirna, tien zpravidla bily
nebo jen lehce z¢asti purpurinové madechly.

R. sanguwinea: pokozka klobouku rugosni, neleskla, neslupitelna.

R. badia: vytrusny prach syté okrovy, pokozka tfené nereaguje
na naftol.

R. sardonmia: purpurinovid reakce na ¢pavek, lupeny na ranich
oxydugi oranzZove, :

R. melliolens: vytrusny prach slabé naZloutly, chut mirna, viiné
medem.

R. viscida: vytrusny prach sotva naZloutly, duZnina, zvlasté duz-
nina trené, hnédé oxyduje.

Diagnosis latina:

Russula rhodopoda Zvara.

Pileo 5—10 cm, hemisphaerico, maturitate plano, centro carnoso, sed non
gibboso, firmo et compacto, solum senectute fragili, laete sanguineo, sed etiam
phoeniceo, medio obscuriore, sicco plerumque conspecte nitido, quasi laccato.
Stipite 15—25 mm crasso, aut toto aut ex parte rubro, basi subhelvolo, firmo,
intus spongioso, pleno. Carne compacta, alba, sub cuticula purpurea. Sapore
acerbe fervido, odore inconspicuo, sed fungus arescens nuce cocodea redolet.
Sporae in pulvere saturate cremeae, sub lente globosae vel late ellipticae, ver-
rucoso-reticulosae, 8—10X7—8 u.

Reactiones chemicae: NH,.OH negativa. Reactionem positivam efficiunt:
FeSO,: extemplo griseo-rosacea, Fenol: colorem badium accipit. Naftol: celeriter
griseo-lilacina fit, Aqua anilini (3%, solutio olei anilini in aqua) accipit colorem
leucocitrinum, qui in salmoneum transit; in lamellis circum maculam flavam
aura caerulea (color aquae marinae) oritur. Habitatio: in picetis altis, praecipue
in regionibus submontanis Julio usque Septembri.

Zdenék Pouzar:

Lactarius glaucescens Crossl, novy ryzec pro CSR.

V posledni dobé jsem po dvakrate sbiral podivny ryzec z pribu-
zenstva ryzce peprného (Lactarius piperatus LINN. ex FR.), ktery
jsem teprve po delSim patrani v literature uréil jako Lactdrius glau-
cescens CROSSL. Protoze se jednd o druh kriticky, ktery nebyl
jesté z naseho fizemi hlaSen, dovoluji si podat o ném zpravu.

Nas§ druh byl poprvé sbirdn v Anglii v hrabstvi Yorkshire brit-
skym mykologem CROSSLANDEM, ktery jej odtud také popsal a
vyobrazil v ¢asopise Naturalist 5, 1900. Za 10 let na to uverejnila
G. S. BURLINGHAMOVA (The North American Flora, vol. 9., part
3., p. 176, 1910) jeho popis, sestaveny podle exemplaiu nalezenych
v Severni Karoliné (USA), které téz vydala ve své exsikatové sbirce
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— BURLINGHAM: Lactarii of North America Nr. 5. Pozdéji byly
vysloveny pochybnosti, zda ma L. glaucescens CROSSL. své oprav-
néni jako samostatny druh. Tak REA (British Basidiomycetes p.
438, 1922) a po ném téz KAVINA (Atlas hub 1:106, 1926) uvadéji jej
mezi synonymy L. piperatus. Jako samostatny druh nalézame jej
u J. SCHAEFFERA, W. NEUHOFFA a W. G. HERTERA v Kkli¢i
holubinek a ryzci: Die Russulaceen- (Bestimmungstabelle fiir die
mitteleuropédischen Russula und Lactarius Arten.), Sydowia-An-

oo wn;((;-_\‘_

Ryzec zelenajici — Lactarius glaucescens CROSSL. Pohled na piodnici svrchu.
Ve svétlé bucdiné smiSeného staFi na vrchu Baba poblize Stribrné Skalice,
12. 8. 1950 sbiral Z. Pouzar.

Foto Dr A, Pilat

nales Mycologici, Ser. II, 3:150—173, 1949 a u A. A. PEARSONA
v jeho monografické studii The Genus Lactarius p. 94, 1950. Autofi
vSak bohuZel neudavaji, zda druh sami sbirali. Jinak jsem o ném dal-
sich zprav v literature nenalezl.

Tuto velice zajimavou houbu jsem poprvé shiral spolu s p. Ing. V.
Landkammerem v ¢ervenci 1949 na spoleéné exkursi CMK do teplo-
milnych haji v okoli Roblina, ve smiSeném lese buko-dubovém. Tehdy
pro prilisné sucho jsme sbirali jen nepatrny pocet druhti lupenatych
a hribovitych hub, ve srovnani s bohatstvim, jaké se zde objevuje
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po vydatnych destich, a L. glaucescens byl jednou z méala vyssich hub
sbiranych v ¢erstvém stavu. Plodnice se okamzité prozradily kras-
né zelenymi kapi¢kami zaschlého mléka na poranénych mistech lu-
penti i klobouku. Nésledujiciho roku podafilo se mi zjistit dalsi lo-
kalitu: vrch Baba u Stfibrné Skalice (438 m alt.). Rostl zde 12. 8.
1950 ve svétlém.bukovém lese smiseného sta¥i ve spoleénosti Strobilo-
myces strobilaceus (SCOP. ex FR.) BERK., Lactarius piperatus
LINN. ex FR., Russula Mairei SINGER a Amanita phaolloides

Ryzec zelenajici — Lactarius glaucescens CROSSL. Pohled na plodnici od spodu.
Ve svétlé bucdiné smiSeného staFi na vrchu Baba poblize Stfibrné Skalice,
12. 8. 1950, sbiral Z. Pouzar,

- Foto Dr A, Pilat.

(VAILL. ex FR.) QUEL v poctu sedmi plodnic. Dalsi nalez mi pie-
dal p. I. Charvat ze zéznami poradny CMK: Huté u Dobiige 19. 8.
1948 sblra.l V. Pojer.

L. glauoescens CROSSL. nema dosud ceské Jmeno, a proto na- -
vrhuji, aby byl jménem — ryzec zelenajici — zdiraznén vyznadny
znak — zelenani mléka po zaschnuti.
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Struény popis podle ¢eskych plodnic:

Klobouk (4)—7—10 cm Siroky, kompaktné masity, pravidelny
nebo nékdy k jedné strané slabé prohnuty, vétSinou stredovy, nékdy
slabé vystredni, v dospélosti mirné prohloubeny aZ Siroce nalevko-
vity, na okraji Siroce zaobleny. Pokozka klobouku tenké, skoro ne-
slupitelné, sucha, matna, hladka, jen na stfedu slabé hrbolkata. Barva
bila, nékdy se slabym plefové okrovym nadechem, nebo (hlavné na
stfedu a ve stari) se slabym svétle okrové hnédym nadechem. Po-
kozka po otla¢eni (hlavné ve stari), sem tam Zlutohnédé skvrnita.

Tren 3—4 cm dlouhy a 1—2,5 cm tlusty, vétsinou mirné kuzelo-
vité nahoru rozSifeny. Pokozka mirné, pravidelné, vSesmérné
svraskala, misty protahle jamkatéa. Barva Supinavé bélava s pletovym
nadechem.

Lupeny velice husté, pomérné dosti pruzné, ke tf¥eni zaoblené
pripnuté, na ostii rovné, celistvé, 1,5—2 mm vysoké, barvy v do-
spélosti bélavé, ve stafi svétle pletové okrové. Lupénky hojné, k lu-
penum v plné vysi pFipojené.

Duznina kompaktni, jablkovité kruché, bélava, ve tfeni plna.
Chut ostfe paléiva, viiné nikterak charakteristicka.

Mléko hojné, husté, smetanové bilé, na vzduchu jiz za nékolik
vtefin se srazi (koaguluje) ve vlo¢kovité Gtvary, které do sebe brzy
pohlti zbyvajici tekutinu, takZe celek vypada jako vlockovita kasicka.
Po zaschnuti se barvi jasné zelené.*)

Chemické reakce negativni: formol, H,SO,; positivni: HCI
— po trech minutach ztmavi podstatné duznina klobouku i tfené
do tmavé Sedé fialové, lupeny jen do vinové barvy, FeSO, — ihned
Sedé vinové ruzové, KOH — duznina i mléko ihned chromové Zluté,
do tFi minut jasné intensivné oranZové.

Vytrusny prach kiidové bily. Vytrusy kratce elipsoidni,
piejemné a ¥Fidce osténkaté, s excentrickym apikulem, rozméri
T—8—(9) X5—6 u.

Basidie (podle Charvata) tetrasterigmatické, protahle kyjovité,
38—40<8 pu.

Cystidy (podle Charvata) dlouze valcovité, tupé zakonéené, na-
mnoze hadovité zprohybané, 50—62X5—T7 u.

Ryzec zelenajici pat¥i do sekce Albati QUEL. em. SINGER, kam
klademe stfedni aZ velké bilé druhy, s pokozkou klobouku vzdy su-
chou (neslizkou), bud’ kratce plstnatou nebo lysou a nékdy ojiné-
nou, s mlékem bilym az svétle smetanovym, chuti ostie paléivé. Tato
sekce vykazuje blizké fylogenetické vztahy k sekci Delicinae MLZ.

*) Podle nékterych autorft (Neuhoff) aZ za né&kolik hodin,
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et Z. K rodu Russula (SCOP. ex FR.) PERS., z ni% na p¥iklad Russula
delica FR. byva casto fazena do rodu Lactarius PERS. (od jehoz
druhi se li§i vlastné jen tim, Ze jeji mléénice neroni po nalomeni
mléko).

Systematické postaveni naseho druhu v sekci Albati QUEL. em.
SINGER vyplyne nejlépe z nasledujiciho piehledu:

la Druhy s pokozkou klobouku vice méné plstnatou, lupeny Fidkymi
ssct. Vellereini ssct. n

1b Druhy s pokozkou klobouku hlzdkou, rugosni, ojin&nou, nikdy vsak plstnatou,
lupeny velice hustymi . . . . ssct. Piperatini ssct. n

2a Plodnice drobné 3—6 cm v priméru, pokozka klobouku jen na okraji plstnats,
okraj klobouku spojen v mlddi se tfeném hustym vatovité hedvébitym, bi-
Iym zédvojem, mléko bilé, neménlivé. Vytrusy dlouze ostnité (SINGER 10—
13,28—10 w). Dosud jen v USA, v listnatych lesich

Lactarius deceptivus PECK.
Okraj klobouku neni v mladi spojen se tFfeném 2ZAdnym zdvojem

Pokozka klobouku zprvu bil4, pozdéji se barvi Zluté (bud celd, nebo v po-
dobé skvrn), pfi zasychdni se zbarvuje skoficové. Mléko svétle smetanoveé
bilé Zloutne, Vytrusy skoro kulovité 6—6,5X6,6—7,5 1 (BURLINGHAMOVA).
Ve smiSenych listnatych lesich dosud jen v USA

. . . . Lactarius subvellereus PECK

Pokozka klobouku bild, ve stafi Sedobild, jen nékdy s lehce Zlutymi skvrna-
mi. Mléko pfi zasychdni neZloutne (podle PEARSONA né&kdy s mizivym siro-
vym nddechem). Vytrusy (7)-8-9-(10) x6-7-8,5 u (SINGER). U nés velmi hoj-
né na podzim v lesich jehli¢natych i listnatych . . .. Lactarius vellereus Fr.

Lupeny zaoblen& pFipnuté ke tfeni, duZnina i mléko reaguje na KOH z po-
¢atku chromové zZlutou, pak oranZovou barvou, Mléko se vloCkovité srazi
v kasi¢ku, pfi zasychdni jasné sezelend. Vzicné v teplych bukovych lesich...

Lactarius glaucescens CROSSL.

Lupeny sbihaji na tfefi, prostora mezi konei sbihajicich lupenfi Zldbkovité
prohloubena. Reakce na KOH slab4: jhned svétle krémov4. Mléko se ne-
srazi, pfi zasychani se zbarvuje Spinavé olivové

Ha Trien kratsi priméru klobouku, plodnice zavalitéjsi, vytrusy krétce elipsoidné
vélcovité (LANGE 6,56—8,5X5,6—86,5 1.). U nas hojné v lesich v3cho dru-
Lactarius piperatus LINN. ex FR.

5b Tren delsi priméru klobouku, plodnice Stihlejsi, vytrusy skoro kulovité (LAN-
GE 7—7,5 n). Dosti Casto, v 1ét& v listnatych lesich zviasté bukovych . . . .
Lactarius pergamenus SOW. ex FR. sensu LANGE.

Ceské plodnice L. glaucescens CROSSL. souh-la‘sél%' velmi dobre

s popisy v literature, jen idaj BURLINGHAMO o vytrusech:
,Kulaté, jemné a Fidce ostnité, 55—7 p v priméru” se rozchéazi s na-
sim pozorovanim vytrust kratce elipsoidnich 7—8—(9) X5—6 p, tak
i s mérenim Pearsonovym na originalnich plodnicich CROSSLAN-
DOVYCH, uloZenych v Kewském herbafi: 6—9xX5—6 u. Je pravds-
podobné, Ze se u exemplafit BURLINGHAMOVE jednid o zvlastnf
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‘americkou formu naseho druhu (f. sphaerospora £. n.) lisici se toliko
vySe uvedenymi vytrusy.

Mléko byvé éasto autory popisovano jako modré, modrozelené nebo
zelené. Pri¢inou téchto nesrovnalosti bude zajisté rozdil v pojeti ba-
rev, jak se s tim v mykologii casto setkdvame. JiZ jméno naSeho
druhu: glaucescens — sivozelenajici naznaduje, Ze autor mél na mysli
jisty tén na prechodu mezi barvou zelenou a modrou. Ja vSak jsem
pozoroval vzdy barvu jasné zelenou.

Srazeni mléka zda se byt spolu s louhovou reakei nejvyznaénéjsim
a systematicky nejcennéjsim znakem. Barevni zména mléka je sice
znakem napadnym, ale systematicky ceny dosti problematické, nebot
u mnoha ryzci setkivame se v této véci s velikou variabilitou (viz
Z. SCHAEFFER: Prispévek ke studiu variability ryzce zeleného [Lac-
tarius blennius FR.], Ceska mykologie, 2:110—114, 1948).

Nas druh je nesporné v nejblizSich vztazich k L. piperatus LINN.
ex FR. a je mozné, Ze je jen vyznacnym plemenem tohoto druhu.
K pripadné namitce, Ze L. glaucescens CROSSL. je ekomorfosou L.
piperatus, vyrustajici za sucha, musim podotknout, Ze na lokalité
u Stribrné Skalice (Baba) byly spolu s L. glaucescens nalezeny
v témzZe porostu, na témz nerostném podkladé a v téZe exposici, plod-
nice L. piperatus zcela normalné vyvinuté, bez jakékoliv morfolo-
gické zmény.

O zemépisném rozsireni a ekologii naseho druhu dosud mnoho ne-
vime. Je znim prozatim jen z Velké Britannie, USA a Ceskosloven-
ska. P¥i¢inou toho je nepochybné Casté zaménovani s L. piperatus,
v jehoZ popisech u mnohych autori (QUELET, VELENOVSKY,
REA, LEBEDIVA) nalézame tidaje o zelenajicim mléku, av$ak ani
zminky o reakci na KOH, ani o sraZeni mléka. V CSR byl dosud
nalezen jen v teplejsich bukovych lesich, ve spole¢nosti hub typickych
pro tyto porosty.

Upozornuji na tento ryzec naSi mykologickou verejnost, protoze
je to jeden z dosud kritickych a malo znamych druhi. Sledovani
stalosti vySe uvedenych znakl morfologickych i anatomickych pii-
spélo by k vyreSeni jednoho z rady systematickych problémi rodu
Lactarius PERS,

Béhem tisku tohoto ¢isla mél jsem prilezitost nahlédnouti do po-
sledniho ro¢niku Casopisu Sydowia-Annales Mycologici, kde v ob-
sahlém floristickém prispévku k tyrolské mykoflore: Neue Pilzfunde
aus Tirol. Ein Beitrag zur Kenntnis der Pilzflora Tirols (4 : 84—125,
1950), zaznamenava M. Moser téZz L. glaucescens Crossl. N4a§ druh
zde roste jen v neprili§ vlhkych letech, vétsinou v lesich listnatych,
v jehliénatych veétsinou pod borovici. Nalezl jej zde na Fadé lokalit
v letech 1942, 1943, 1949 v mésicich céervenci, srpnu a zafri. Autor
L. glaucescens bohuZel nepopisuje, takZe nelze srovnat chemické a
anatomické vlastnosti ¢eskych a tyrolskych plodnic.




Summa:

Species britannica Lactariorum, L. glaucescens Crossland (Naturalist, 1900,
p. 5) in Bohemia centrali pluribus locis recenter reperta est: 1. Roblin, in fa-
geto-querceto VII. 1949 leg. Ing. V1. Landkammer et Zd. Pouzar. 2. Hut& prope
Dobfis, 19, VIII, 1948 leg. V. Pojer. 3. monticulus , Baba” dictus (438 m alt.)
pr. Stribrnda Skalice, in fageto rarefacto, 12. VIII. 1950 leg. Zd. Pouzar.

Descriptio: Pileus (4)—7—10 em. latus, carnosus, regularis vel uno latere
subdepressus, centralis, nonnumquam subexcentricus, adultus subdepressus usque
plano-infundibuliformis, marginem versus late recurvatus, cute tenui, paene non
separabili, sicca, opaca, laevi (centro verruculosa), alba, nonnumquam subincar-
nata vel centro subochracea (praecipue aetate), Stipes 3—4 cm. longus, 10—20
(—50) mm. crassus, deorsum paulatim attenuatus, regulariter rugulosus, hic
et illic longitudinaliter scrobiculatus, luride albidus, saepe subincarnatus. Lamel-
lae densiores, satis elasticae, stipitem versus rotundato-subadnatae, 1.5—2 mm.
latae, alhidae, maturae pallide incarnato-ochraceae, acie recta, integra; lamel-
lulae numerosze, aciem lamellarum attingentes. Caro compacta (etiam in sti-
pite), subrigida, albida; odor non perceptibilis, sapor acer (piperatus). Lac
abundans, viscosum, cremeo-album, aere mox floccoso-inspissans et leniter clare
viridans. Vis acidi sulfurici et formaldehydi nulla, ope guttae acidi hydrochlo-
rici caro atrogriseo-violacea et lamellae vinosae fiunt, ope ferri sulfurici oxy-
dulati (FeSO,) caro statim griseo-rosea, ope kalii hydrooxydati (KOH) caro cum
lacte statim lutea, tribus post minutis aursntiaca. Sporae in cumulo cretaceo-
albae, sub lente subellipsoidae, apiculo excentrico, 7—8-9%5—6 u, raro echi-
nulatae. Basidiae longe clavatae, tetrasterigmaticae, 38408 u (sec. J. Charvat).

Species valde critica ex affinitate L. piperati L. ex Fr. a quo inspissatione
characteristica et coloratione viridi lactis et coloratione aurantiaca carnis ope
kalii hydrooxydati satis recedit (caro L. piperati ope kalii hydrooxydati solum
colorationem albo-cremeam exhibet).* Quaeritur, utrum species americana a
cell. Burlingham (The North Amer. Fl. 9/3:176, 1910) sub nomine L. glau-
cescentis descripta, cum specie originali Crosslandiana (et bohemica) iden-
tica sit, necne. Si identica, forma sphaerospora n. f. (ex Burlingham sporis
subsphaericis minoribus 5.5—7 @) nominetur.

L. glaucescens Crossl. in sectione Albati Quél. em. Singer generis Lactarius
locum tenet et unacum L. piperato et L. pergameno Sow. ex Fr. s. Lange sub-
sectionem vere naturalem format (Piperatini ssect. n. — cuticula pilei laevi,
pruinosa, non tomentosa, lamellis confertis — typus: L. piperatus), Species ce-
terae sectionis Albati (L. vellereus Fr., L. subvellereus Peck., —? L. deceptivus
Peck) subsectionem novam Vellereini auct. forment (cuticula pilei tomentosa,
lamellis distantibus — typus: L. vellereus).

Dr Albert Pildt:

Penizovka pachnouci — Collybia rancida Fr. —
naSe malo znamad jedld houba.

Tato mensi nenapadnd a u nas malo zndmé& houba neni ani tak
vzacna, jako spiSe piehliZen4. Jest ovSem nendpadnou pouze na ze-
mi. Jakmile tuto tmavé a Spinavé zbarvenou houbu pozorné ze ze-
meé vytrhneme, prozradi se nim ihned dvéma népadnymi znaky:
1. dlouhym podzemnim ,kofenem” t. zv. pseudorhizou, ve kterou
je spodek trené protaZen, kterid se vSak pFi nepozorném vyjiméani ze
zemé velmi snadno ulomi, a 2. napadnou a velmi silné mouénou vini.
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VELENOVSKY (Ceské houby str. 345) dob¥e tuto houbu popisuje.
Znal ji viak jen podle exemplari, které nalezl KAVINA na podzim
r. 1916 v dubovém lese u Revnic nedaleko Prahy. Po druhé ji popsal
VELENOVSKY pod jménem Mycena cimicaria VEL. Na identitu
obou druhlt upozornil V. VACEK. Podle idaji VELENOVSKEHO
v jeho dile ,,Ceské houby”, str. 321—322, sbiral tento druh u Ondre-
jova, Mnichovie, ‘Hrusic, Jiren a Radotina. K. CEJP uvadi ve své
monografii skupiny Omphalia-Mycena (Spisy vyd. prirod. fak. Kar-
lovy university ¢. 104, str. 19, 1930) tuto houbu rovnéz pod jménem
Mycena cimicaria VEL. a pfipojuje dalsi lokalitu, a sice Plzensko,
kde ji sbiral TYTTL.

V okoli prazském neni vzacnid a mnohokrate byla donesena do
schizi Cs. mykologického klubu, takZe vét$ina navstévniki pFrednasek
se s ni seznamila. Vicekrate ji donesl na pf. Dr J. Kubi¢ka z okoli
Poricka nad Sazavou, kde dosti hojné roste. BohuZel, donesené
exemplafe maji obydejné utrZeny , koren”, ktery se na houbé zachova
jen pFi pozorném vynéti ze zemé. Velmi pé€kné exemplare donesl mi
8. X. 1950 pan Zd. Pouzar od Jevan (rostla pod smrky a jefaby).
Jsou vyobrazeny na pripojené fotografii.

Je to houba smutné zbarvenid a pomérné mala.

Klobouk 3—5 cm v pruméru, ktery je pruzné masity, sklenuté
zvoncovity, pak rozloZzeny a skoro vzdy opatreny zretelnym, tupym

hrbolem, méalo hygrofinni, olovové aZz bridlicové Sedy nebo az S$pi-
navé éervenavy, ¢asto s odstinem trochu olivovym, oschly svétlejsi,
hedvabité bélavé ojinény a trochu leskly, na okraji tenky a oby-
¢ejné trochu zvinény, zprvu podehnuty.

Lupeny jsou dosti husté, ziZené pripojené az skoro volné, po-
meérné Gzké, uprostied nejSirsi a proto trochu biichaté, s ostfim
nepravidelné vroubkovanym, tmavé popelavé ¢i spiSe bridlicové Sedé
s odstinem nazelenalym, na ost¥i svétlejsi.

Tren je hladky a lysy, rovny, ¢asto trochu zkrouceny, rourkovité
duty, na dolejsku trochu ztlustély a pod ztlusténim protaZeny vie-
tenovité v podzemni, vétSinou rovny, bile chlupaty ,kofen”, kterym
tkvi houba pevné v zemi a ktery pFi vytrZeni plodnice se obycejné
ulomi. Cely tfen je 5—12 cm dlouhy, a 3—5 mm tlusty.

Duznina je tuzsi konsistence, bélavé Sedava, uprostred trochu
svétlejsi, chuti mirné, viiné velmi napadné, nebot pachne silné jako
cerstvd mouka, pozdéji jesté pronikavéji.

Prach vytrusny je bily.

Vytrusy bezbarvé, vejéité, ke spodu Kklinovité priSpicatélé,
hladké, uvnité s obsahem zrnitym a s nékolika mensimi kapkami
olejnymi, 7—85%3,5—4,5 u. Basidie 25-—30x5—75 p. Cys-
tidy zadné.
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Roste obycejné jednotlivé nebo ve sporych houfech, hlavné blize
bazx kment, v lesich listnatych i jehlitnatych, vétdinou pozdé na
podzim.

fais "

Penizovka pachnouci Collybia rancida Fr.
Jevany, 8. X. 1950 leg. Zd. Pouzar, Foto A. Pilat,

V herbari Narodniho musea v Praze nalézaji se nasledujici dokla-
dové exemplare z Cech: Tehov 9. X. 1940 shiral Velenovsky, Porficko
na Sazavé 8. XI. 1942 sb. Kubicka, Karlstejn 29. X. 1944 sb. Vacek,
tamtéz 29. X. 1944 Svréek, tamtéz 9. XI. 1944 Pilat, Komoranské
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lesy 22. X. 1944 sb. Havlena, Ric¢any 29. X. 1944 sb. Havlena, Chuchle
1. XI. 1945 sb. Dvorakova a Svréek, Hlasna Treban 9. XI. 1944 sb.
Vacek, Hracholusky u Rakovnika 7. IX. 1940 a 25. IX. 1940 sh. He-
rink, Vodnany 2. XI. 1942 sh. Jos. Herink sen., Mnisek X. 1937 sb.
Vacek, Dolany u Unhosté 4. X. 1938 sb. Herink, Hrebe¢niky u Ra-
kovnika 26. IX. 1940 sb. Herink, Cernolice 18. X. 1938 sb. Herink,
Studeny vrch u St¥ibrné Skalice v ¢isté buciné 15. X. 1950 sb. Zd.
Pouzar.

Je to jedld houba, ktera byla diive pokladana pro pronikavy za-
pach za podezielou. KONRAD a MAUBLANC ji vsak vyzkousSeli
a shledali ji nejen jedlou, nybrz dokonce chutnou. OvSem prakticka
jeji cena je problematicka, nebot je to houba celkem vzicna a malo
masita. ,

Pékna barevna vyobrazeni tohoto druhu nalezneme v dile LAN-
GEOVE (Flora Agaricina Danica, t. 45, 1.), KONRAD-MAUBLAN-
COVE (Icones Sel. Fungorum, t. 211), BRESADOLOVE (Icono-
graphia Mycologica, t. 215, f. 1). Vyobrazeni RICKENOVO (t. 108,
f. 7) je horsi. COOKE vyobrazuje tuto houbu pod jménem Agaricus
plexipes (III. t. 211 [154] B). Jako Collybia plexipes popisuje ji
REA. Ovsem néAlezi-li sem také Agaricus plexipes FRIES je velmi
pochybné, nebot tuto houbu fadi mezi helmovky a pravi o ni, Ze
ma tren sotva kofenujici a lupeny bilé.

Penizovka pachnouci neni typickou penizovkou, nebot patii do
okruhu druhti, jez tvoii prechod mezi rody Collybia, Tricholoma a
Clitocybe. SINGER zaradil ji proto do rodu Lyophyllum: L. ranci-
dum (Fr.) SING., kam radime dnes celou radu pribuznych druhi,
které nemiZeme dobfe zaraditi ani mezi penizovky, ani mezi ¢iravky
nebo strmélky.

Nové ndlezy vyssich hub v Ceskoslovensku

Hericium alpestre Pers. f. caput-ursi (Fr.). Nikol. v Cechéach.

V nejnovéjsi monografii rodu Hericium Pers., vydané v SSSR (Ni-
kolajeva T. L., K flore ezevikovych gribov [sem. Hydnaceae] SSSR.
Rod. Hericium Pers. Plantae cryptogamae V., Acta Instituti botanici
Acadamiae scientiarum URSS, series II., 1950, p. 327—345), rozliSuje
autorka u houby, oznadované diive jako Hydnum caput-ursi Fr. dvé
formy, které prirazuje ke dvéma ruznym druhtim: Hericium alpestre
Pers. f. caput-ursi (Fr.) Nikol. a H. coralloides (Scop.) Pers. f. ca-
put-ursi (Bourd. et Galz.) Nikol. Obé houby se lisi morfologicky
jen velikosti spor: H. alpesire ma spory vétsi, 4.5—6X4.5—5.5 u.
H. coralloides nepatrné mensi 3.5—4(—95) X3.5—(4) pu.

Nélezy H. alpestre Pers. v typické formé v Ceskoslovensku zazna-
menal Dr A. Pilat (Dryodon alpestris [Pers.] Pilat v Ceskoslovensku,
Mykologia 8:53—8, 1931). Na podzim 1948 dostal jsem zmrzlou




Holubinka rudonohd - Russula rhodopoda Zv.

V. Melzer pinx.




121

plodnici H. alpestre f. caput-ursi (Fr.) Nikol. od Ing. Ivana Hoyera
z Brdskych lesli, od Teslin u Rozmitdlu pod T¥emsSinem. Houba
rostla nékolik metri vysoko na staré suché jedli poblizZ myslivny
na Teslinech. Vytrusy houby byly kulovité o priméru 4—5 pu, s jed-

Hericium alpestre Pers. f. caput-ursi (¥r.) Nikol.
(podle Nikolajevy kreslil Ing. A, Piihoda),

Hericium alpesire Pers. f. caput-ursi (Fr.) Nikol.
Tesliny u RoZzmitdlu pod Tfem3inem, na suché jedli sbiral Ing. Ivan Hoyer.
Foto Ing. J. Novéik.
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nou velkou olejovou kapkou, ridéeji se dvéma kapkami. Plodnice byla
zna¢né napadena temné zelenou houbou z radu Hyphomycetes, kterou
se podle dostupné literatury nepodarilo uréit.

Prakticky vyznam mé H. alpestre jako#to jedla houba velmi maly,
nebot jde o druh dosti vzacny. Ponékud vyznamnéjsi bude jeji skod-
livy G¢inek jako houby dievokazné, nebot jeji podhoubi rozklada a
ni¢i dfevo jehliénatych stromi, predevsim jedle. I kdyZ s plodnicemi
se setkdme jen zfidka a ndhodné, l1ze predpokladat, Ze ve formé pod-
houbi bude tato houba v starych kmenech ve zbytcich puvodnich
lesnich porosti vice rozsifena, neZ je moZno zjistit podle plodnic.
Je otazkou, zda H. coralloides a H. alpestre jsou dva druhy morfo-
logicky si velmi blizké, odlisné spiSe biologicky tim, Ze prvni roste
na drevé listnatém, kdeZto druhy na jehli¢inich, nebo zda jde pouze
o dvé formy téhoz druhu. Spolehlivé rozreSeni této otazky by bylo
mozné jediné vypéstovanim podhoubi v ¢isté kultufe a infekénimi
pokusy. -

Ing. A. Prihoda

Dalsi nalezy plzatky breznové (Limacium cdmro-
phyllum [Fr.] Her. ssp. marzuolum |Fr.] Her.) v Cechéach.

K vyétu nalezist této houby (Cesk4 mykologie, 3:94—6, 1949) do-
davam nékolik dalSich: Bojov u Prahy, 21. V. 1944 leg. Jos. Ko-

courek; Kytin (v Brdech) v borovém lese, 28. IV. 1950 leg. Jos. Ko-
courek; Nachod, 21. V. 1944, leg. J. P. Blazek. Posledné jmenovany
shér, ktery jsem vidél, dotvrzuje, Ze v okoli Nachoda jest nejsever-
néjsi misto hranice rozsifeni této houby v Cechéich (a patrné i v celé
stredni Evropé). Dalsi nalezy uverejnil Jan Matéju (Casopis és. hou-
bari 27 : 108, 1950) : na vice mistech v okoli TiSnova (na pf. v ob-
dobi 16. V.—21. V. 1950, na nékterych stanovistich od r. 1928).
Nejnovéji hlasi bohaty nalez (cca 300 kusti) v borovych lesich
u Hvozdnice (jizné od Prahy) J. Charvat s ¢leny mykol. exkurse,
22. IV. 1951.

Dr Jos. Herink

Jarni néilezy rudocechratky fialové (Rhodopaxillus
nudus [Bull. ex Fr.] R. Maire).

Upozornil jsem jiz jednou na nékolik jarnich nalezii rudocech-
ratky fialové (Rhodopaxillus nudus — Tricholoma nudum [Bull. ex
Fr.] Quél.) v Ceské mykologii, 1:87, 1947. Pfipojuji k nim dnes
radu dalsich: Zahoranské udoli, ve smréiné, 28, V. 1944 leg. A. No-
vak; Tuchoméfice, 4. VI. 1944, leg. Tretsch; Turnov, les ,Farar-
stvi”, 10. VI. 1944, leg. V. Lejsek (v misté, kde houba obvykle roste
na podzim); Trnova, 9. V. 1948 leg. Konrad; Mokrovraty, 11. a 22.
V. 1948 leg. A. Zoul; Prithonice (ve smréiné na hromadach konskych
vykalii), 9. VI. 1948 leg. M. Prokopova; Bilek u Chotébore, 16. VIL
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1948 leg. Jan Kopal; Divoka Sarka u Prahy, 18. VII. 1948 leg. Frr.
Guth; Divoka Sirka u Prahy, 23. VII. 1948 leg. Dr J. Herink (spolu
s Dr J. Kubi¢kou a Dr. M. Svrékem); Ceska Lipa, 25. VIL. 1948 leg.
I. Charvat; Mokrovraty, 22. V. 1949, leg. A. Zoul; Karlstejn, 29. V.
1949 leg. 1. Charvat; Rozdélov u Kladna, 7. VII. 1949 leg. Havelka.
Nahodné jsem objevil zpravu v Bull. Soc. Myc. de Fr. 39:87, 1923
o shéru této houby u Tours ve Francii za vlhké mirné zimy od ledna
do brezna (1923), leg. J. de Bellaing. Je zfejmo, Ze rudocechratka
fialova ma dvé fruktifika¢ni obdobi v roce, jako vétsina vyssich hub.
Jejich rozlozeni v ro¢nim obdobi je primo zavislé na souboru ¢i-
nitelli, kteri vytvareji pocasi (pii ¢emz jeden z nejdulezitéjsich di-
nitelit je vlhkost). Bylo by velmi zajimavé soustavné stopovati, jak
pocasi ovliviiuje fruktifikaci hub. O takové pozorovani pokusil jsem
se v roce 1948. Od kvétna do listopadu predchazejiciho roku (1947)
bylo celkové neobyéejné sucho a kromé toho srazky byly jesté ne-
priznivé rozdéleny. Houby témér nerostly a byla skoro obava, Ze
jejichipodhoubi suchem uhyne. Tyto obavy se vSak nesplnily. Jaro
a pocatek léta r. 1948 mély pro vzrust hub pFiznivé podminky, ze-
jména vlhkost. Projevilo se to nadobycej velkym rustem hub, pri
¢emZ pravé bylo nipadné, Ze roste mnoho druhi, které maji své hlav-
ni fruktifika¢ni obdobi na podzim. Mezi nimi byla také rudo¢echratka
fialova, provazena na pi. dalsi typicky podzimni houbou, vaclavkou
obecnou (Armillariella melleq |Vahl. ex Fr.] Karst.). Ziejmé pod-

houbi vétsiny hub po nepriznivém celoroénim obdobi r. 1947 plné
vyuzilo prvé vhodné prileZitosti k nasazovani plodnic. Mél jsem sko-
ro pocit, jako by bohata fruktifikace hub na jare a v casném lété
r. 1948 byla projevem shahy o zachovani druhu. Podzimni sezona roku
1948 se nelisila od let s normalnim podzimnim pocéasim.

Dr Jos. Herink

Dva nové nalezy travnicky bukové (Leptonia pla-
cida Fr.).

Leptonia placida Fr. je spolu s ocelové modrou Leptonia euchroa
Fr., ktera roste vzicné na basich olSovych kment, jednim z mala diev-
nich druhlt tohoto rodu. Neni tomu tak dlouho, co byla nase myko-
flora obohacena o tento zajimavy a krasny druh. Nalezla jej (24.
V. 1936) sl. Urbankova na pafezu neznamé dieviny v lesich okoli
Karlstejna. O tomto nalezu pojednal jednak V. Vacek (CCsH, 17:125,
1937), jednak J. Velenovsky (Novitates mycologicae, 140, 1939).
V obou pracich je houba téZ dobfe popsana. Dalsi éeské exemplaie
této houby jsem sbiral téz na Karlstejné, v teplém haji dubo-lipovém
za lomem ,,Amerika”, smérem k Boubové, 29. V. 1949, na basi zmla-
zeného dubu, v nékolika exemplarich. Tento sbér urcoval V. Vacek.
Lonského roku prinesl mi p. J. Knakal dalsi velmi pékné plodnice,
sbirané 15. X. 1950, tentokrate na dubovém listi, v okoli Kufimi
u Céaslavi. Plodnice vykazovaly vSechny charakteristické znaky to-
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hoto druhu: klobouk Spinavé okrovy je pokryt, hlavné pri okraji,
tmavé fialovymi zjeZenymi Supinkami, tferi (zvlasté v hornich par-
tiich) je vlaknité, takrka pritiskle Supinaty a napadné bud svétle
modrofialovy anebo i tmavé fialovy. Zd. Pouzar

Dalsi nalezisté helmovky zoubkaté (Mycena peli-
anthing Fr.).

V r. 1933 publikoval E. Bayer ve Shorniku vysoké §koly zemédélské
v Brné na str. 96 téZ nalez této zajimavé helmovky, kterou uvadi
pod jménem Mycena denticulata Bolt. (pelianthina Fr.), kozatilka
(prilbovka) zoubkovana. Nalezl ji v Fijnu 1924 v jedné skupince
v héji s prevahou bukového kfovi, nad Medlankami u Brna. Je pro-

Helmovka zoubkatd — Mycena pelianthina Fr.
Bedrichov u Spindlerova mlyna v Krkonosich, 2, VII. 1850 sbiral = fotografoval
. Dr J. Herink.




to zcela mozné, ze v nékterych floristickych piispévcich, dnes méné
dostupnych, nalezneme jesté dalsi Gidaje o sbéru této houby.
Dr Jifi Kubicka

Paletka bradavéita (Tulostoma granulosum Lév.).

Pri spoleéné mykologické exkursi s Ing. A. Prihodou a Z. Pou-
zarem nalezli jsme 21. I. 1951 na svétlé bridlicové strani, expono-
vané k jihu, na Malém vrchu u Radotina na tiech od sebe vzda-
lenych mistech tlupy paleéek (1. nalezisté: v okoli akat, Stipa capil-
lata a Centaurea rhenana, leg. Kubicka; 2. nalezisté: na kraji boro-
vého lesika (Pinus silvestris), leg. Pouzar; 3. nalezisté: akat, boro-
vice, leg. Kubic¢ka; exsikaty ulozeny v herbari Narodniho musea
v Praze. Byly znaéné robustnéjsi nez tyZ den nalezené plodni¢ky pa-
le¢ky stopkaté. Stopka méla aZ 6 mm v prim., byla na spodiné ry-
hovana a cervenohnédd pokozka byla rozpukana v hrubé Supiny.
Na vrq}lolu peridie nebylo tUsti v podobé rourky, ale jen slabé zvy-
Sené nad okoli a nepravidelné roztfepené. Podle Velenovského by
mohloggiti o Tulostoma fimbriatum Fr. (C. Houby, p. 838). V kli¢i,
zpracovaném podle Hollose od Simra (CCsH 16:144, 1936) Ize zjistit
jiz podle usti, Zze jde o T. granulosum Lév. Tato houba byla nedavno
popsana Dr A. Pilitem v Ceské mykologii (4:98, 1940) a oznadena
jako houba u nas velmi vzicna. Dr Jiri Kubicka

Nové antibiotikum lenzitin

V déasopisu ,,Ceskd mykologie” referoval prof. Dr K. Cejp o vy-
zkumu houbovych antibiotik: (1 :105—110, 1947; 3 : 6—11, 1949).
Také Dr J. Herink uvefejnil souborny referat o antibiotickych lat-
kach vysSich hub (Casopis Nér. musea, odd. ptirodov., 107 : 19—31,
1948). Vyzkum houbovych antibiotik déale pokraéuje v celém svété.

Jedna z nejnovéjsich praci tohoto oboru, tentokrate z laboratofi
sovétskych, byla v nedavnych dnech otiSténa v casopise ,,Priroda”
(ro¢. 1951, ¢. 1). Predkladam jeji vytah jako doplnék zminénych
drivéjsich referati.

Autoriim M. A. LITVINOVOVI a E. N. MOISEJEVE se podafilo
pri studiu vysSich basidiomycet zjistit silné antibiotické pusobeni
houby Lenzites saepiaria WULF. (Gloeophyllum saepiarium WULF.),
proti Escherichia coli a Staphylococcus aureus. Proto ¢istou kulturu
houby, isolovanou z plodnice, predali mikrobiologu L. B. BORISO-
VOVI pro dalsi zjisténi antibakterielnich Géinku, zejména proti pat-
hogennim mikrobiim. Ukézalo se, Ze houba plisobi silné bakteriosta-
ticky a baktericidné na vétSinu G+ i G— mikrobli. VytvaFi inhibiéni
zony od 3 do 12 mm u 13 riznych druhii vesmés pathogennich orga-
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nismu: Bacterium coli, typhi, paratyphi, dysenteriae, pneumoniae,
proteus, diphteriae, Bacillus subtilis, mycoides, mesentericus, Staphy-
lococcus, Streptococcus viridans a haemolyticus.

Dale se autofi pokusili o isolaci a chemickou. identifikaci ¢inné
substance. Extrakci porostlého agaru benzenem a mnohonasobnym
prekrystalovanim z ethylalkoholu ziskali ¢istou krystalickou latku,
kterou nazvali lenzitin. Vykazovala silné antibiotické Géinky jiz
pri zredéni 1 : 1000, avsak silné drazdila oéni, nosni a tstni sliznice.
Jeji konstituce neni dosud znama; analysa ukéazala nepritomnost du-
siku, siry a halogénl. Latka je thermolabilni, bodu tani |- 166 az
168" C, méalo rozpustni ve vodé, dobie v organickych rozpustidlech.
Z 1 litru agaru lze ji ziskat aZz 140 mg.

K dalsimu uplatnéni v 1é¢ebné praxi, t. j. k sniZeni toxicity a ke zvy-
Seni antibiotickych Géinkt bude sméfovat dalsi vyzkum tohoto slib-
ného antibiotika.

Cistou kulturu houby Lenzites saepiaria vypéstovali ze spor téz
v Ustavu pro fysiologii rostlin MU v Brné (kromé jinych dievokaz-
nych hub — srovnej jejich seznam, uvefejnény doc. Dr Vlad. Ry-
paékem a R. Radvanem v ,Ceské mykologii” 5 :16—19, 1951).

PRAKTICKA MYKOLOGIE

Ing. Karel Kiiz:
Jedld nebo jedovata?

Tuto otazku si kladou opét stovky a tisice houbait, kteri na svych
houbatskych vyletech prochazeji nasimi lesy, aby se potésili krasou
prirody a prinesli néjaky houbarsky ulovek pro své domacnosti. Vel-
ki vétSina z nich se vSak nakonec omezuje pfi svém shéru na hiib-
ky — ,pravaky” a liSky, na Moravé zvané kuriatka a na kozaky,
po pripadé i ryzce, vaclavky a bedly. Strach z otravy jedovatymi
houbami zplsobuje, Ze kazdoro¢né shniji v nasich lesich desitky va-
gonu dobrych jedlych hub.

Bazen pred otravou je skuteéné do ur¢ité miry opravnéni a odi-
vodnéna. Vedle celé Fady vyteénych jedlych hub, vedle desitek oprav-
du dobrych druhti a stovek druhii méné dobrych, neSkodnych a ne-
jedlych hub jsou i houby, jejichZz poziti vyvolava tézké zazivaci po-
ruchy a zpusobuje i smrt. Kazdym rokem jsou i u nas hlaSeny pii-
pady smrtelnych otrav a tak i kdyz doopravdy jedovatych druht je
tak kolem dvaceti a z nich je jen nékolik smrtelné jedovatych, do-
placi prece kaZdoro¢né i u nés nékolik houbaii kruté na svou ne-
znalost a na svou lehkomyslnost.

Se skute¢nou lehkomyslnosti snazila se totiz odedavna éast hou-
bafi sestaviti jednoducha pravidla, podle nichz by bylo mozZno snad-
no a rychle poznat, je-li ta ¢i ona houba jedla nebo jedovata a tato
pravidla se s podivuhodnou houZevnatosti v tu a tam pozménéné
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¢i doplnéné formé prenaseji s jedné houbarské generace na druhou
a jsou v lidu hluboce zakorenéna az do dneSnich dni. Presvédcuji se
o tom casto pFi nadhodnych setkénich a rozhovorech s neznamymi
houba¥i v lese i prizkumem, ktery provadim kaZdoro¢né u Zactva
ustavu, na némz vyuéuji.

Povézme si rovnou jesté dfive, neZz se s mékterymi z téchto pra-
videl vyporadame podrobnéji, Ze jde vesmeés nejen o rady zcela bez-
cenné, ale dokonce primo nebezpeéné a trestuhodné, jak o tom svédéi
stale se opakujici otravy jedovatymi houbami.

Tak se na pr. tvrdiva, ze houba, ktera chutna ostre, paléivé nebo
aspon neprijemné, je jedovata a Ze tedy naopak vSechny houby, které
chutnaji prijemné, jsou jedlé. Jak osudnou se stava nékdy nékterému
houbati tato domnénka. VZdyt naSe nejjedovatéjsi houba mucho -
murka zeleni — Amanita phalloides Fr. ve svém zeleném, zbé-
leném — Amanita verng Bull. i bilém vydani — Amanila virosa Fr.
podle svédectvi téch, ktefi je tragickym omylem okusili, chutna skoro
jako liskovy orisek a ani méné jedovata, ale piece jenom jedovata
okrasa naSich lesii, muchomurka c¢ervenda — Amanita muscaria L.
nechutna nijak neprijemné. Za syrova jedovaty hrib satan — Boletus
Satanas Lenz, postrach nékterych houbarfti, ma rovnéz docela pii-
jemnou chut.

A naproti tomu nékteré dobré jedlé houby, jako na pr. ryzec pra-
vy — Lactarius deliciosus L., naramkovitka vaclavka — Armillaria
mellea Vahl. a dokonce i liska obecna — Cantharellus cibarius Fr.
i ponékud starsi kusy jinak dobré muchomiirky riuzovky — Amanita
rubens Scop. maji za syrova chut ostrou nebo i Skrablavou. I né-
které holubinky, hlavné v mladi, chutnaji ostre, na pr. holubinka
révova — Russula xerampelina Fr. nebo lupeny holubinky jahodové
—Russula paludosa Britz., a prece jsou to dobré jedlé houby. Stejné
nékteré ryzce za syrova dokonce kruté pali, na pi. ryzec peprny
—Lactarius piperatus Scop., a jiné, a prece jsou zvlasté v nékterych
krajinach, zvlasté v Sovétském svazu, s oblibou a beze Skody poji-
dany; jejich paléivost se ovSem kuchynskou tupravou, hlavné kva-
Senim (silaZovanim) ztraci.

Pokud se pravidla o pal¢ivosti tyka, plati jen u holubinek. Kazdy
jen trochu zkuSeny houbaf holubinku snadno pozné, a pak plati, Ze
holubinka, ktera chutni dob¥e a neni paldiva, je také zarucené jedla.
A tak jen u tohoto rodu se prakticky houba¥, ktery si chce nasbirat
kosik holubinek pro kuchyni, miZe klidné spolehnout na ochutnani
u druhti, u nichZ je mozna celd rada zamén, protoze soubor lahvi¢ek
s ruznymi chemikaliemi a mikroskop s sebou do lesa prece me-
muze brat.

Jiné pravidlo pravi, Ze jedovatymi jsou vSechny houby, které vy-
davaji neprijemnou vini a Ze tédy houby prijemné vonici jsou
vesmés jedlé. Je sice pravda, ze dobry houbai muZe i se zavaza-
nyma o¢ima poznat celou fadu hub podle jejich charakteristické vi-
né, na pr. dobrou jedlou Supinovku opénku — Pholiota mutabilis
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Schff., §piéku obecnou ¢i mezni¢ku — Marasmius oreades Fr. anebo
prijemné esnekem vonici a do bramboracky velmi vhodnou Spic¢ku
desnekovou — Marasmius scorodonius Fr. Ale pozor, abyste v této
soutéZi vy vSichni, ktefi jste dobrymi houbafi a mate i jemné vyvi-
nuty &ich, nakonec neprohrali: jako hiibky voni i nékteré zcela tuhé,
drevité choroée, jiné choroSe voni opét krasné anyzem zrovna tak,
jako na p¥. strmélka anyzka — Clitocybe odora Bull. nebo pecarka
ovéi — Psalliota arvensis Schff., jez jsou obé jedlé — a prece byste
si na té drevité choroSové krmi sotva pochutnali.

A jsou ovSem i houby, které neprijemné pachnou louhem, svitiply-
nem a jinymi nefaddy a jsou jedovaté, jako na p¥. zivojenka pach-
nouci — Entoloma nidorosum Fr., ktera pachne silné épavkem. Ale
o viech pachnoucich houbéch to neplati. Hadovka smrduti — Phal-
lus impudicus L. na pr., kterd pachne v lese mrsSinou na znaénou
vzdalenost, neni jedovatd a v mladi je dokonce jedla. Neékteri hou-
baisti labuZnici pokladaji dokonce jeji ,éarod&jnd vajitka” za ob-
zvlastni lahtidku. Sam jsem ji letos zkousSel a nemohu Fici, #¢ bych
si byl na ni néjak zvlast pochutnal; da se vSak jist bez jakékoliv
zavady. Odporné jako stary slaneéek pachnou po delsi chvili i pora-
néni mista ryzce syrovinky — Lactarius volemus Fr. a piece je to
houba velmi chutna: jisté jste si ji nékdy opékali na masle posy-
panou kminem a osolenou a pochutnavali si na ni. A naproti tomu
smrtelné jedovata muchomirka zelené ve své zelené i zbé-
lené formé postradaji napadné neprijemné vine.

Vinové vjemy jsou ostatné velmi individualni a ndzory nékterych
houbafii jsou v tomto sméru zcela protichiidné. Pfipomenu jen dva
priklady: ¢irivku majovou — Tricholoma gambosum Fr. a strmélku
mlzenku — Clitocybe nebularis Batsch. Zatim co nékterym houba-
Fim voni tyto houby pFijemnou mouénou vini, viini oranzovych kve-
th a jA nevim &im jesté, nazyvaji je perlami kuchyné a ukrutné si
na nich pochutnavaji, dovede nékterym houbafim i nepatrné mnoz-
stvi mlZenky zkazit houbové jidlo. Zkousel jsem tuto houbu i Fadné
povarit a oplachnout ¢istou vodou, abych ji zbavil jeji charakteris-
tické silné viiné a pridat ji pak v malém mnozstvi do octového na-
levu ke smési klouzki, vaclavek a slizdkl; zatim co sama byla pak
prosta své mlZzenkové viing, nacichly od ni vSechny ostatni naloZené
houby. A tak ji jiz vicekrat do smési pridavat nebudu. Majovky
vSak svou nepfijemnou mouénou viini prelitim varici vodou ztraceji.
V kazdém pripadé vsak vidime, Ze viuné ¢i zapach hub nemiize byt
nikterak méritkem jejich jedlosti ¢i nejedlosti a Ze i toto pravidlo
o jedlosti hub, které voni prijemné nebo nemaji zadny neprijemny
pach mize vésti k velmi nepfijemnym omylim.

Jindy byvaji za jedovaté nebo aspon podezrelé vyhlasovany houby,
které po rozlomeni roni mléko. Podle této rady musel by oviem byt
jedovatym ¢i nejedlym i ryzec pravy — Lactarius deliciosus L., ktery
na lomu roni oranZové az oranzové krvavé mléko nebo i ryzec syro-

i

/




129

vinka — Lactarius volemus Fr., ktery roni husté bilé a nasladlé
mléko — a prece jsou to vyteéné jedlé houby. A jedlou by musela
byt muchomurka zelena, kterdA ma na svédomi prevaznou vétSinu
smrtelnych otrav houbami, aékoliv postrada jakéhokoliv mléka.

Dalsi takové lidové pravidlo tvrdiva, Ze houby, které po rozkrojeni
rychle méni barvu, jsou jedovaté. A tak ke své vlastni Skodé po-
hodi nékdy houbaii prekrasné kusy hribu kovaie — Boletus ery-
thropus Pers., nasi nejlepsi omackové houby, protoZe se polekali to-
ho, zZe syté zluta duznina této houby po rozkrojeni bkamzité zezelena
a tmavé zmodri. Podle tohoto pravidla by musely byt jedovatymi
i dalsi druhy dobrych jedlych modraki, na p¥. hiib kolodéj — Bo-
letus luridus Schff., hiib siny — Boletus cyanescens Bull. anebo i Fa-
da dal$ich dobrych hfibi, jejichZ zluté péry po doteku rovnéz zele-
naji nebo modraji, na pr. krasny a chutny hrib privéskaty (panen-
sky) — Boletus appendiculatus nebo hrib (poddoubnik) hnédy —-
Boletus (Xerocomus) badius a mnohé jiné. A nejedlymi by musely
byt i rizné druhy kozaki a jingch hub, které po rozkrojeni nebo
i po doteku ¢&ernaji, rizovati, hnédnou atd., zatim co jedovaté mu-
chomirky, jak znamo, barvu nikterak nemeéni.

Neni také pravda, Ze jedovatou houbu poznate podle jejiho Zivého,
zvlasté éerveného zabarveni. Cervena je sice i jedovati muchomiirka
éervend — Amanita muscaria L. a nékolik kruté paléivych ¢ervenych
holubinek, jako na pi. holubinka vrhavka — Russula emetica Fr.,
holubinka jizlivi — Russula sardonia Fr. nebo holubinka brunitna
—Russula badia Q., jez jsou povazovany rovnéz za jedovaté. AvSak
naproti tomu je krasné derveni také dobra jedla holubinka jaho-
dova — Russula paludosa Britz. i vyteénd muchomurka cisarka —
Amanita caesarea Scop., na niZ si pochutnavame v brnénském okoli.
Spise je tfeba, aby se méli houbafi na pozoru pred barvou zelenou.
Vzdyt prevaznou vétsinu otrav, které zpusobuji ztratu Zivota, ma na
svédomi muchomiirka zelena.

Jini houbafi se opét zasadné vystiihavaji hub, které jsou na po-
vrchu klobouku slizké. Je sice pravda, Ze slizké jsou i nékteré hou-
by nejedlé, na pi. holubinka zapasna — Russule foetens Pers., ale
coz tada slizkych a pfi tom vybornych klouzkGi — Izocomus nebo
slizakli — Gomphidius? Ty prece patfi k nejlepsim houbam, které
sbirdme. .

Neékteri houbati tvrdivaji ,Ze houby, na kterych si jiz pochutnavala
veverka nebho které jsou ozrany plzi nebo jsou dervivé, jsou jedlé.
Ani na toto tvrzeni vSak nemuZeme vzit, jak se rika, jed. Vizdyt
loni jsme méli na vystavé i muchomurku zelenou, kterd byla
ozrana slimdkem. MozZnd, Ze na to také doplatil svym slimaéim Zi-
votem, je vSak znamo, Ze kosi a drozdi si pochutnavaji bez nasledki
na jedovatych bobulich ruliku i lykovece, zatim co je dokézéino, Zze °
pes se odebéfe do vécnych lovist nejen po pozZiti ne vice nez péti
bobuli lykovce, ale i hiibkové krmé. Naproti tomu se tvrdi, Ze jezku
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zase neikodi prudky jed zmije. ZaZivaci Gstroji zvirat je totiz jiné
nez nase. A tak pravidlo o oZercich je také nepouzitelné.

Mezi hospodynémi se rovnéz stale udrzuje nazor, ze stifbrné 1Zicka
¢i peniz nebo dokonce i cibule ndm pii vaieni nebo duseni pfinesenych
hub mohou prozradit, jedna-li se o houby jedlé ¢&i jedovaté. I v tom-
to piipadé jde jen o povazlivou domnénku. Cibule, vafend s jedo-
vatou muchomirkou zelenou, neméni barvu, stfibrna lzice vsak
zéerni, budete-li s ni jist i varené vejce na mékko, a¢koliv vejce ne-
jsou jedovatym pokrmem a obsahuji jenom bilkoviny stejné jako
houby; varenim se rozklada éast téchto bilkovin a uvolnény siro-
vodik se sluduje se stfibrem v sirnik st¥ibrny, kterym pak lZice ztemni.
Tedy opét pravidlo, které dochézi k nespravnym zavérum a nebude
nam nic platné.

Dalsi pravidlo doporucuje jako ochranu pied jedovatymi houbami
neznamé houby nejdiive povafit a vodu po uvareni vylit; pripadny
jed, obsaZeny v houbéch, se pry ve vodé rozpusti a s vodou vylije.
Je pravda, Ze tohoto pravidla lze pouzit u nékterych hub, na pi.
u jarnich uchaél — Gyromitra, které obsahuji jedovatou kyselinu
helvelovou, jeZ se ve vodé teplem rozklada. I u jinych hub se jejich
pozivatelnost a chutnost zvysi po predchozim povareni a oplachnuti
¢istou vodou, na p¥. u ¢echratky éernohunaté — Paxillus atrotomen-
tosus Batsch. nebo u holubinky éernajici — Russula nigricans Bull,,
avSak nejstrasnéjsi ze vSech hub, muchomurka zelena a jeji
pribuzenstvo podrZzuji svij jed i po této procedure.

Na vSech téchto pripadech vidite, Ze neni zadné pravidlo, podle
néhoZ by se daly snadné a bezpecéné rozlisit jedlé houby od hub jedo-
vatych. Je jen jedno pravidlo, které vim muZeme doporudit: sbi-
rejte jen houby, které opravdu bezpeéné znate. Jen dobra znalost
hub nas ochrani pied otravou. A naucte se znat i ty rizné jedo-
vaté ¢i nejedlé dvojniky, trojniky a dalsi houby, které zalateénikim
tak salivé pripominaji houby jedlé. To ovSem vyZzaduje poctivé stu-
dium. Nesmite se spokojit s tim, Ze vite, jakou mé urcitd jedla
houba mit priblizné barvu a tvar. Musite si vSimat vSech detailq,
na pr. jaky je spodek trené, ma-li ¢i nema-li t¥en pochvu nebo
prstynek, jsou-li pod klobouékem rourky nebo lupeny, jsou-li lupeny
husté nebo Fidké, vysoké nebo nizké, prirostlé, zoubkem vykrojené
nebo sbhihavé a pod. Musite houbu rozkrojit a vSimnout si i barvy
duzniny a toho, jak se tato barva po rozkrojeni méni, vSimnout si
povrchu klobouku stejné tak, jako si nechte v pripadé potieby pies
noc napadat i vytrusny prach, abyste zjistili jeho barvu atd. atd.
Obycejni smrtelnici by se podivili, kdyby jim houbaf zacal vypoci-
tavat, kolik nejriznéjSich vlastnosti muze mit kazda ¢ast houby,
na néz je treba vzit o¢i a nékdy i ¢ich a chuf, mikroskop a dokonce
i rizna chemicka ¢inidla opravdu do hrsti.

Neberte si toho ovSem naraz mnoho. Naucte se znat nejdrive ty
houby, které jsou opravdu jedlé a chutné, predevsim vSechny houby
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trzni, a kazdy rok rozSifujte po¢et hub, které znate, o nékolik dal-
Sich druhii. Studujte houbaiskou literaturu, véetné nasSeho ¢asopisu,
navitévujte nase prednasky, vychazky a vystavy i poradny naseho
klubu v Praze i v Brné. Pri sbéru se pak omezujte jen na houby
mladé a zdravé, které vSak maji jiz dobfe vyvinuté své rodové a
druhové znaky, dobie je doma ukladejte a rychle spotrebujte nebo
zkonservujte; vzdyt neprijemnéa otrava houbami vis muze postihnout
i po poziti hiibkt, které jste nechali do rana zaparit nebo které jste
prinesli jiz zaparené z trhu. Nesbirejte také houby ihned po desti,
kdy jsou hodné nasiaklé vodou a snadno se kazi. Jenom tak vyuzijete
velkého hubného bohatstvi naSich lesii ke své radosti i uzitku.

Ing. A. Lukavec:

Houby v kuchyni

Po nékolik let vedl jsem restauraéni podnik v Krkono$ich, v némz
pouzivali jsme v kuchyni hojné darti okolni prirody, predevSim hub,
Béhem doby nabyl jsem prakse jak v pripravé houbovych ji-
del, tak i v jejich propagaci, nebof vyvareli jsme nejen obycejna
houbova jidla, nybrZ i jind, u nds mélo zndmi. Presto hostim vét-
Sinou velmi chutnala! Mohl jsem také objektivnéji posoudit chut jed-
notlivyeh druhti pfi rtzné Gpraveé, nebot hosti vystiidalo se mnoho
a s nejriznéjsimi chutovymi naroky.

Na zékladé svych zkuSenosti dospél jsem k nékterym vSeobecnym
zasaddm pro kuchynskou tpravu hub, o nichZ se v dalSich Fadeich
zminim. Nékteré z nich jsou sice vSeobecné znamé, ba dokonce samo-
ziejmé, ale presto myslim, Ze neuskodi, kdyZz i ty do svého prehledu
zahrnu.

a) Neupravujte v kuchyni houby stile stejné, neopakujte do
omrzeni béznou Gpravu hub s vejei! V mnohych rodinach, zvlasté na
venkové, dosud stédle, neznaji jiné tpravy hub, neZ nechat je dusit
co nejdéle, az je z nich nevzhledna kasSe a pak na né rozbit vejce.
A jsou kucharky, které v dobé houbaiské sezény tuto tpravu opakuji
denné. A prece tato tiprava neni ani nejlepsi a rozhodné neni nej-
lehéeji stravitelna. Snad spolurozhoduje, jako u chuti ¢asto, i ten
zrakovy a esteticky moment (pfi kazdé kaSovité tipravé ziporny),
a tak se kombinace dvojich bilkovin — z hub a vajec — stava casto
tvrdym oriSkem pro slabsi Zaludky.

b) Vétsina nejlepsich a nejjemnéjsich aprav hub vyZaduje dostatek
omastku. To je bohuZel smutni pravda. A prece se vyplati. Rika-li
se, ze houby jsou masem chudych, pak opravdu masité vecefi se
plné vyrovnaji upravy hub masové apravé odpovidajici, na dostatku
tuku, zvlasté na masle, sadle a oleji. Mam na mysli houby obalované
jako videnské rizky, houby v pafiZzském tésti¢ku, houby opékané na
kminé nebo paprice.




132

“¢) Nebojte se upravovat houby kratce! Jsou lepsi, chutnéjsi a tim
vSim i lehéeji stravitelné., Rizovku (masak) staci ponecha.t v hor-
kém omastku 3 minuty, Zampion nebo syrovmku minuty, bedlu
nebo platek hiibku 5 minut a pod.

d) Nebojte se pripravovat houby v celych kusech. Klobouky ri-
zovky, bedly, zampionu nebo syrovinky opékame celé, nekrajené.
Pripravujeme-li ¥izky z hfibii nebo modraki, nakrajime rezy celou
houbou 3—7 mm silné. Hodime-li takovy houbovy fizek do rozpaile-
ného omastku, vznikne pochoutka obdobna anglickému beafsteaku.
Na povrchu se duznina houbového platku rychle opeée a uvnitr zi-
stava vlaéna jako beafsteak uvnit¥ polokrvavy. Tato zisada nechat
houby v celych kusech se osvédéuje, i kdyz pripravujeme houby
v oméadce (neminim ovSem houbové oméacky!). Na pf. modraky ve
smetanové omacce, celé ryzce jako gulas.

e) Velké pole vynalézavosti kucharkam se objevi, jakmile si uve-

domi, Ze houba je velmi chutnd také na studeno. Nemam na mysli
jen houby v octé, ale i houbové salaty, chlebi¢cky s houbovou poma-
zankou a houby v rosolu.
* f) Houby lze kombinovat vyborné témér se viemi zeleninami. Upo-
zornuji zvlasté na tpravu hub na celeru, na duSeni jemnych druhu
hub spolu s okurkami, na kapustové zivitky plnéné jemné rozseka-
nymi houbami s vyraznou chuti, nejlépe smeési hub.

g) PoduSené houby lze také kombinovat s kosti¢kami Zemle, s kru-
pici, s ovesnymi vlockami a pod. Pouziti hub do zapékanych halu-
sek misto uzeného masa nebo naopak do Zemlovky misto jablek, je
pomeérné znamé.

A ted nékolik struénych predpist:

1. Opékané houby — jako p¥irodni ¥izek. Chut jednotlivych
druhii hub se nejlépe projevi pfi opékani celych kloboukl na rozpa-
leném omastku. Chceme-li docilit opravdu jemnou chut, dame na pan-
vicku jen nékolik kloboukil vedle sebe (nevrstvime na sebe, pak se
houby prevazné dusi ve vlastni §tavé), posolime, posypeme kminem
nebo paprikou. Doporucuji takto upravovat hlavné ruZovku, Zam-
pion, bedlu, hriby, modraky a koZeSniky.

Také klobouky syrovinky podobné upravime. Celé klobouky ho-
dime na sadlo (je ho tieba dost, aby se klobouky alespon éasteéné
do ného ponofily) a opékdme 3—4 minuty. Syrovinky p¥i delSim opé-
kani tvrdnou a stavaji se houZevnatymi. Opecené houby posypeme
Skvarky a podavame k nim knedlik se zelim.

Platky pychavek opékdme na panviéce jen mirné vymasténé, aby
se hezky opekly (prFiprazily) do hnéda. Posolime a posypeme tro-
chou sladké papriky, k tomu bramborové placiéky nebo kasi, celerovy -
salat nebo ¢ervenou repu.

Na vSechny takto opékané houby se velice dobie hodi sauce
»Tatar”. Nepoddvame-li k pokrmiim tuto omécku nebo jinou p¥ilohu,
doporucuji houby dusit na cibulce.
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2. Houby v parizském téstiéku Mladé plodnice klouz-
ku dutonohého (nebo platky htibli) obalime v parizském tésticku
(mléko, mouka, vejee, sil — trosku hustSi neZ tésto na paladinky),
a pak osmaZzime v horkém omastku. K tomu hlavkovy salat.

3. Houbovy mozecek. Pékné mladé a pritom veétsi plodnice
pychavek, zvlasté pychavky dlabané a obrovské rozkrdjime na kos-
tecky asi ptl cm vysoké a kratce (5 minut) podusime na usmazené
cibulce. Pak na né rozbijeme vejce. Koste¢ky pychavek podrzi svou
specifickou chut a vlaénosti upominaji na mozeéek s vejei.

4, Houbové risolety. Paladinky (slané) promaZme jemné
pokrajenymi a poduSenymi hiibky nebo modraky a stocené obalime
a osmazime jako vidensky fizek. K tomu Spenat nebo karotku.

5. Holubinky se zeleninou na oleji. Na peka¢ nebo
na uzavieny hrnec s pevnym zavérem, do tenké vrstvy oleje poloZime
platky celeru, mrkve nebo kedluben a celé klobouky holubinky na-
modralé nebo nazelenalé. Dusime asi 1 hodinu. K tomu brambo-
rova kasSe a jarni michany salat (okurky, rajéata, nepalivé papriky,
hlavkovy salat).

6. Havelky jako ledvinky. Na tmavé usmaZené cibulce
s trochou kminu dusime asi 40 minut havelky a zalévime je pokud
mozno hovézi polévkou (nebo trochu ,,Maggi”). Pak zahustime tmav-
8i jiskou. Udélame dostatek oméacky a podavime vyjimeéné knedlik.
Je to vydatné, ledvinkové chuti odpovidajici jidlo.

7. Vaclavky na paprice. Cibulku osmaZzime do hnéda a
na ni hodime vaclavky — malé klobouky celé, velké ve étvrtkach —
pridame sladkou papriku podle chuté a nechiame asi 20 minut po-
dusit. Pak zahustime a zalijeme smetanou. K tomu noky.

8. Jednoduché houbové omelety. Houby opeéeme jako
v prvém predpisu, pak rozslehime vejce a vylijeme na opecené hou-
by. Z panvi¢ky vyklopime a mame jednoduchou houbovou omeletu
béhem nékolika minut. K tomu opékané brambory (pommes-frittes)
a hrasek.

9. Rajéata plnénd Zampiony. Zampiony drobné& nakré-
jime a podusime asi 5—7 minut na masle. Tuto smés nechame vy-
stydnout a naplnime ji cerstva rajska jablicka, ktera jsme pred tim
profizli a vnitfek odstranili. Celé polijeme hustou mayonesou. K to-
mu bila veka. Vyborny predkrm!

10. Topinky s houbovou pomazankou Zampiony po-
dusime jako v predeslém pripadé a vysoce namaZeme na Cerstvé
pripravenou topinku z bilé veky (bez ¢esneku); k tomu salat.

Lisky podusime, pridame trochu papriky a zase vysoce namaZeme
topinku, ktera v tomto piipadé mizZe byt potfena cesnekem.

11.RGZovka v rosolu. Svafime octovou vodu s cibuli, vhod-
né okofenénou. Do této pFecezené octové vody dame na 3—5 minut
povarit ruzovky. Ve varu zalejeme rozpusténou Zelatinou. Pak od-
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stavime a kdyZ rosol za¢in4 mirné tuhnout upravime na misky. Lze
zdobit a zvysit pestrost povaienou zeleninou. Pokapat citronem. Ten-
to recept jsem prevzal asi pred 4 roky, tusim z kniZe¢ky pi. L. Di-
viSové, a v restauraénim provozu mél jsem s nim nejvétsi tspéchy.

A kdyz konéim ruzovkou, dovolte, abych pfipojil struény chvalo-
zpév na 'tuto houbu. Chut riZovky silné pripomina chut .jemnych
morskych ryb, nékdy i stiky a nezklame v zadné tpravé. I ten nej-
jednodussi zpusob podusit ruZovky na masle asi 5 minut, trochu pa-
zitky postaci; jelikoZ jsou mékké, hodi se dobfe k nim opékané
brambory (na pf' pommes lyonaises) a hody jsou pFipraveny. Upra-
va je tak rychla, Ze mame-li kotlik nebo voj. misku, 1ze riuzovky béhem
nékolika minut pripravit takto i na malém ohniéku v prirodé. Kdo
ma houby rad, vymysli si podobnych predpisi mnoho.

Zavérem uvadim jesté vhodné koreni pro octovy mnalev na houby
v octé nebo omacce: bobkovy list, nové koreni, cely pepf, dymian
(-}~ cibule). PFimé korenéni: kmin, paprika (vyjimeéné mlety pepf¥).

MUDr Josef Herink:
Konservovani jedlych hub.

Je vSeobecné znamo, Ze houby podléhaji neobycejné rychle zkaze,
a to mnohem rychleji, nez jiné potraviny, at jiz piivodu Zivocisného
nebo rostlinného. Plodnice hub jsou velkou vétSinou takové povahy,
Ze stézi lze je udrZzeti svézi a beze zkazy pres jedinou noc, i kdyz
byly dobfe rozloZeny na chladném a vétraném misté. Jen malo je
druhti hub, které je mozno po uréitou, pomérné kratkou dobu ucho-
vati, jde-li o kusy zcela zdravé. Nejlépe se to zdari ulozenim v chla-
du, na pr. v lednici nebo v dobrém sklepu. Mladé plodnice kotrée
(Sparassis ramosa Schaeff.) a jedlych trsnatych chorosu (trsnatce
Tupenitého, Grifola frondosa [Dicks. ex Fr.] Gray a t. orise, G. um-~
bellata [Pers. ex Fr.] Pilat), poloZené na misku s vodou, mohou
dokonce po nékolik dni ,dorustati” (presnéji vzato jde jen o dalsi
rozvijeni plodnice, umoZnéné spotiFebovavanim zasobnich latek).
Z nasich kraji byl zaznamenin zvlastni zplisob uchovavani plodnic
hlivy ustii¢né (Pleurotus ostreatus [Jacq. ex Fr.] Quél.)) z podzim-
nich sbérii: plodnice jsou rozsekidny ma malé kousky, z mich jsou
uhnéteny vétsi koule a uloZeny v chladnu; povrch téchto kouli se
brzy povlékd bélavym chmy¥im z vypuéenych houbovych vlaken.
V Italii jiz dlouho uchovavaji pseudosklerocia choroSovniku hlizovi-
tého (Polyporellus tuberaster [Fr.] Pilat), t. j. podhoubi, které pro-
rustd zemi, takZe v sobé obsahuje celé hroudy hliny a kaménky;
z téchto ,houbovych kameni” (pietra fungaia) vyristaji ve sklepich|
pri mirném zavlaZovani plodnice houby, které jsou poiivany Toto
uchovavani choroSovniku hlizovitého byva nékdy nepravem uvadéno
jako jeden z prikladi péstovani vyssich hub.
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Prié¢inou zkéazy hub jsou rizné zevni vlivy povahy
fysikdlni, chemické a biotické. Jestlize tyto vlivy pl-
sobi i na houby v jejich prirozeném prostfedi, tim spiSe se uplatiiuji,
jakmile houby jsou sbérem vytrZeny ze svého zivotniho prost¥edi,
s nimz je SpOJUJe materské podhoubi. Z fysikalnich vlivii puisobi na
houby zeJmena teplo a svétlo, z chemickych kyslik a vykolejeni en-
zymové soustavy v houbovych burikach (t. zv. autolysa), z blotlckjrch
pak saprofytické bakterie, pravé i nepravé plisné a Cetny hmyz
(zejména jeho larvy). Tyto vlivy se navzajem prolinaji a séitaji,
nastupuji v uréitém pofadi po sobé a jejich vysledkem je brzké
Gplné rozruseni houbové plodnice. To je koneéné i cilem prlrodniho
déni, které predstavuje staly kolobéh biochemickych pochodi mezi
vystavbou a rozkladem. Rozkladem odumfielé Zivé hmoty se kolobéh
jen zdanlivé konéi: produkty rozkladu se vSak stavaji opét predmeé-
tem nové vystavby ve stilém proudu presuni mezi hmotou nezZivou
a zivou.

Clovék zasahuje do tohoto prirodniho déni védomé tim, Ze ¢ast ne-
smirného proudu, Zivé hmoty a energie, pfirodou vytvofené, usmér-
nuje pro svoji vyzivu, kterd nepredstavuje vlastné nic jiného, neZ
jednu z moznosti odbourani Zivé hmoty.

Zmény, které postihuji houby vlivem vyse uvedenych C¢initeli,
tykaji se zejména tvaru a objemu (ztratou vody), barvy, viiné a chuti,
dale — coz je sice méné napadné, za to vSak zavaznéjsi — obsahu
a slozeni Zivin a vitamini. Houby se takto stavaji potravinou méné-
cennou. Daéale néasledujici zmény, které maji raz rozkladu (hniti a
kvageni), jsou jesté dusaznéjsi: jimi se stivaji houby nepoZivatelné,
ba nékdy«i zdravi Skodlivé.

Nebezpeéi znehodnoceni aZ Gplné zkazy ohroZuje houby od oka-
mziku jejich sbéru az do jich koneéné tipravy, at jiz kuchynské anebo
konservac¢ni. Zhusta jiz pred sbérem je pripraven ttok na jakost a
hodnotu hub, a dalsi Gtoky jim hrozi pri prepravé, dotasném ukladani
a zejména po celé cesté distribuce éerstvych hub, ktera je pro houby
¢asto netmeérné dlouha. Jestlize se udava, Ze asi 10% produkee Zivo-
¢isnych potravin a 139% produkee potravin vitbec podléha pies riiz-
na opatreni zkaze, pak u hub je toto procento jisté vyssi a ve srov-
nani s ostatnimi potravinami z nejvyssich viibec.

Proto bylo odedavna snahou milovniki hub zabraniti znehodnoceni
a zkaze jedlych hub. Technika dlouhodobého uchovavani hub kon-
servaci se vyvijela pod vlivem mistnich podminek a zvyklosti (shér
urditych druhi hub) a soubéZné s vyvojem vSeobecné technologie
konservovani potravin az k dne$ni velmi vysoké tirovni.

V konservovani hub se uplatnily, aZ na malé vyjimky, véechny dnes
pouzivané konservaéni prostfedky.

Z fysikalnich prostredku se nejvice pouziva i u hub
Géinkl vysokych teplot (na pF. pfi suSeni nebo sterilaci hub) a na-
opak teplot nizkych (mraZeni hub), daleko méné zareni (ultrafia-
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lového a infraderveného). Velmi duleZité jsou i momenty mechanické,
které vlastné nechybi pFi Zadném z konservaénich zpusobu je to
predné déleni hub na mensi aZ velmi malé ¢isti (na p¥. Fizky pii
sudeni, drceni hub p¥i pfipravé vytazka a j.), které jsou pak vice
a lépe pristupné zvolenému konservaénimu prostiedku. RovnéZz
veSkeré obaly pro konservované houby predstavuji mechanickou
slozku konservac¢nich zptsobii, nebot umoziuji vytvofiti a udrZeti
piisobnost konservaénich prostfedkil v pfimérené velkém prostoru.

Chemickych prostfedk, uzivanych pii konservaci hub,
je velky pocéet. Nékteré z nich mohou byt samostatnym, ba hlavnim,
konservaénim prostfedkem, jinych se pouziva jen jako prostredki
k predbeznemu konservovani anebo jako vedlejsich konservaénich
prostfedkit (k prikonservovani). Po strance ¢isté chemické jsou che-
mické konservaéni prostfedky brany jak ze skupiny sloucenin anor-
ganickych (na pr kuchyniska sul, kamenee, borax, kyselina siFi¢ita
a j.), mnohem vice vSak ze skupiny slouenin ustrojnych (slabe
organické kyseliny, jejich soli a estery — na pf. kyselina mravendi,
octova, mlééna, citronovd —, kyseliny rady aromatické — na pr. ky-
selina salicylova, benzoovd —, déile cukry, tuky atd.). Zvlastni sku-
pinu tvori antibiotika, ktera byla zatim uzita pouze pokusné pfi kon-
servaci zeleniny. Chemické konservac¢ni prostredky
se v potravinarské technologii bézné rozdéluji na pfirozené (na
pt. sil, ocet) a umélé (jimiz se rozuméji slozitéjsi, vétSinou uméle
vyrabéné sloudeniny tstrojné). Pokud se tyée zpusobl, jakymi jest
chemickych konservadnich prostfedki uzito, je nejéastéjsi pridani
hotového konservaé¢niho c¢inidla, na pf¥. v roztoku (,naleyu”). P¥i
uzeni hub vpravuji se konservujici slouéeniny vsakovanim z koufe.
Velmi zajimavym zpUsobem pouziti chemického konservacéniho pro-
stfedku je vytvoreni tohoto prostfedku biologickou cestou:
klasickym prikladem je mlé¢éné kvaseni hub (kysani), pri némz vzni-
ka kyselina mlééna.

V nékterych pojednanich o technologii konservace potravin rost-
linného plvodu jsou jako zvlastni skupina konservaénich prostredki
oddélovany prostifedky biologické K nim je pocitino ze-
jména mlééné kvaSeni a téZ uziti antibiotik. Oba tyto konservaéni
zpusoby jsme vSak zahrnuli do Siroké skupiny konservacénich pro-
stiedkii chemickych z toho divodu, Ze vyslednym rozhodujicim ¢ini-
te!e?' konservujicim jsou i u téchto biologickych zpisobl latky che-
mické.

Kazdy z vyjmenovanych konservaénich prostfedki Géinkuje proti
zcela urcité pri¢iné zkazy hub, ackoliv jsou také konservaéni pro-
stredky, které najednou postihuji vice téchto pfiéin. Naopak je samo-
zirejmé, Ze proti kazdému z vlivii, ohroZujicich houby zkazou, lze po-
staviti na obranu i vice konservaénich prostiedki: na pf. vlivim
fysikalnim 1ze éeliti konservaénimi prostiedky bud' rovnéz fysikalni
povahy anebo téZz prostfedky povahy chemické. Chemické konser-
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vacéni prostredky mohou byt tedy vSeobecné pouZity proti zkazo-
nosnym uéinkim povahy fysikalni (prostfedky proti vysychani;
zmékeéujici nebo naopak zpeviujici prostiedky; prostfedky pro sta-
bilisaci emulsi a suspensi a j.), chemické (prostfedky proti okysli-
¢eni, které se projevuje nejéastéji zménou barvy; prostfedky ne-
utralisacni a j.) nebo biotické (prostfedky proti mikrobim, zejména
mikrobiocidni a mikrobiostatické, proti hmyzu atd.).

Plisobeni konservaénich prostfedki je jednou zaméreno vice k ucho-
vani samé podstaty hub, v jinych pripadech upravuje spiSe prostiedi
konservovanych hub.

Konservac¢ni prostredky nemaji udrzet jen podstatu a pozivatelnost
potravin, v nasem piipadé hub, nybrZz také uchovat obsah latek
nutri¢nich a ochrannych (Zivin a vitamini), dale i dulezité kulinarské
vlastnosti, zejména vini a chut.

Posledni odstavce snad prili§ odbornicky zachycuji slozitou proble-
matiku rozliénych konservaénich zpusobli. Vyjadiime se proto zno-
vu souhrnné a struénéji: neexistuje zcela jednoduchy
kongervaéni zpusob potravin, tedy i hub. V kazdém kon-
servaénim zpusobu pusobi nékolik konservaénich éiniteli vedle sebe,
bud’ souc¢asné nebo v urcitém sledu po sobé. Jesté lépe osvétli praveé
fecené ndkolik malo prikladii: pred vlastnim mraZenim hub je nutno
kratkym povarenim znié¢it ¢innost enzymu ve tkani hub; pri nakla-
dani hub do octa se rovnéz provadi toto predvareni a houby naloZené
do roztoku octa a soli se pravidelné jesté steriluji. Podobnych pii-
klad bylo by mozZno uvést jesté vice.

Kongervované houby mohou byt po skonéeni vlastni konservace
pozdéji podrobeny druhotnym operacim, jako na pi. mleti suSenych
hub na prasek a pod.

Z toho, co bylo dosud receno, je jiz ziejmo, Ze podati
pfehled konservaénich zpisobd hub
s jednotného hlediska je nesmirné obtiZné.

Podle prevazujici konservujici slozky lze konserva¢ni zplsoby,
uZivané pro jedlé houby, usporadat takto:

A. Konservace samotnych hub.

I. Konservadéni zpuisoby s pfevaZujicim ¢initelem povahy
fysikalni:

1. mrazeni hub;

2. suSeni hub; ~

3a. zavafovani (sterilace) hub v riznych nalevech a pro-
stredich;

3b. zalévani hub do tukl (rostlinnych i zivo¢isnych).
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II. Konservaéni zplisoby s pfevazujicim éinitelem povahy
chemické:

4. nakladani hub do soli;

5. nakladani hub do octa;

6. uzeni hub;

7. kysani (mlééné kvasSeni) hub.

III. Konservacéni zplisoby slozitéj§i, pfi nichz odchéazi
k podstatnym zménam vychozi suroviny (hub), na pr. k vyloudeni
nékterych jejich soucasti. Konservy této skupiny se béZné oznaéuji
jako vyrobky z hub*) (v uzsSim smyslu):

8. vytazky z hub;
9. houbové pasty.

B. Konservace hub s rovnocennou pFfimési zeleniny
nebo koreni.

Do této skupiny patfi rtzné zasmahy, pasty, ketchupy a j.,
konservované vétSinou slozitymi zpusoby, takze konservy ‘tohoto
druhu miZeme shrnout pod pojem vyrobki z hub v SirSim smyslu.

Pri kazdém zplsobu konservace nastavaji charakteristické zm é-
ny puvodnich vliastnosti hub. Jsou to predevsim ha prvni
pohled nidpadné zmény objemu a tvaru, tim vyraznéjsi, éim vétsi je
ztrata obsahu vody. Také barva byva vétSinou pozménéna (ztem-

néna anebo naopak sesvétlena). P¥i nékterych zplsobech konservace
vznika nahromadéni uréitych latek, coz je nékdy zvlasté vyhodné, na
pr. jedna-li se o latky vonné. Jinymi zpusoby vznika naopak tbytek
nékterych latek, na pf. vitamini. Prisada koreni nebo nékterych
chemickych konservac¢nich prostiedki samotnych (octa, soli, kyse-
liny mlééné) razovité méni chut konservovanych hub. Mikroskopické
a chemické vysSetfeni konservovanych hub nam odhali dalsi hlubsi
zmeény, vyvolané plsobenim konservaénich prostredki; dosud jsme
na pocatku studia téchto zmén.

U konservovanych hub mize po urcité dobé dojit k nevitanym
druhotnym zménam. Nejéastéjsi pri¢inou téchto druhotnych zmén
je hmyz (na pf. ndkaza suSenych hub moly), bakterie a plisné. Pi-
sobeni téchto ¢&initell je ve vétsiné pFipadi umozZnéno nedostateéné
nebo vadné provedenou konservaci, v jinych pripadech nevhodnym
uskladnénim (v nevhodné teploté, vlhku, osvétleni, v blizkosti silné
vonnych latek). Druhotné zmény vedou k znehodnoceni nebo i iplné
zkaze houbovych konserv.

Ktery z uvedenych komservaénich zpisobu je
nejvyhodnéjsi? Z toho, co bylo feleno o musobnosti jednot-

*) Vyhlaska ministerstva zdravotnictvi ¢. 586/1950, o niZ bude v dalSim fe¢,
pouzivd v § 12 pojmu ,,vyrobky z hub” ve smyslu ponékud Sirdim, spiSe potra-
vindfsko-hygienickém, nikoliv technologickém.
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livyeh konservacnich prostredki, jiz samo vyplyva, ze zadny zplsob
konservace hub nelze oznalit za ideédlni, t. j. spliujici vSechny po-
z7adavky. Kazdy ma své vyhody i nevyhody. Nékteré zpisoby kon-
servace dobfe uchovdvaji viini nebo chut, jiné obsah vitamint atd.
Jezto i vlastnosti hub zde hraji dilezitou tlohu, je zFejmo, Ze pro
kazdy druh hub se nejlépe hodi jiny konservacni zpiisob.

Jednotlivé konservaéni zpuisoby hub pak hodno-
time s téchto hledisek:

1. S hlediska potravina¥sko-hygienického, t. j.
jak 0¢inné a jak trvale konservace zabranila rozkladu samovolnému
a rozkladu mikrobielnimu.

2. S hlediska fysiologicko-dietetického, t. j. jak
dokonale a jak trvale konservace uchovala Ziviny a ochranné latky
(vitaminy) hub, pFipadné jesté, jak prispéla k jich lepsi stravitel-
nosti a vyuZitelnosti.

3. Sithlediska gastronomického, t. j. jak konservace
uchovala nebo v priznivém smyslu pozménila kuliniiské vlastnosti
hub (nebot lidé jedi predevSim to, co jim chutna!).

Kongservovani hub ma velky vyznam hospodaf-
sk y. Zachranuje prebytky hub v bohatych sezénich a umozZiuje
trvalé, plynulé a stejnomérné zasobovani spotiebiteli po cely rok a
zejména v sezénach houbarsky chudych. Tento hospodarsky vyznam
konservace hub se projevuje jak v tseku samozasobeni houbami
(doméaci konservace hub), tak v Gseku konserviarenského
prumyslu (primyslova konservace hub).

Srovnavame-li vzajemné doméci a primyslovou konservaci hub,
zjistujeme, Ze témér vSechny zplisoby konservovani hub lze provadét
jak v domacnosti, tak i primyslové. Vyjimky tvori mrazeni a uzeni
hub, které lze provadét jen primyslové, na druhé strané nakladani
hub do nékterych tukl a nékteré vyrobky z hub, které lze provadét
jen v domacnostech, kde je bezpetna zaruka vcéasného spotrebovani
konservy. Konservaéni technika primyslova je pri-
rozené ponékud jind, nez technika téhoz konservaéniho zptsobu, jak
se provadi v domécnosti. Pfipomeiime jen rozdilu v suSeni hub, kte-
ré po domacku se provadi na slunci a za destivého pocasi je casto
velmi svizelné, zatim co primyslové suSeni hub ve specidlnich susar-
nach je na pocasi uplné nezavislé.

Priimyslové zpracovani hub ma kromé vSeobecnych problémii kon-
servace jeSté své problémy zvlastni: organisace sbhéru, do¢asného ulo-
Zeni a dopravy hub jako suroviny k vyrobé, vybér vhodnych druht
hub pro jednotlivé zplsoby konservace, kontrola uréeni druhu, t¥i-
déni, predbézna konservace, sanitace celé vyroby, obalova technika,
skladovani. KazZdy konservaéni zplisob pak musi FeSit jesté uzsi
problémy, jakym na pf. je otazka strojového kréjeni hub pred su-
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Senim a j. Vétsina téchto problémi je dnes jiz vyieSena a umozZiuje
prumyslové konservovani hub na Siroké zakladné.

Jednim ze zakladnich problémil primyslového zpracovani hub by-
vala vzdy otézka, jak zajistit spravné urceni druhu p¥i hromadném
zpracovavani hub, kde je vidy znalné risiko zamény jedlych druhi
s jedovatymi. To bylo jisté hlavnim divodem, pro¢ zdravot-
nicko-potravinafské predpisy, tykajici se kon-
servovani hub, se tak dlouho opoZdovaly za rozvojem potravi-
narské technologie. Do r. 1942 bylo v naSich zemich povoleno uva-
dét do obéhu houby konservované pouze susenim a nakladanim do
octa a soli. V poslednim desetileti doslo k rychlému vyvoji: na jed-
né strané vzristal pocet druhii, dovolenych ke konservaci. Tento vy-
voj vyustil v zasadu, ze vSeobecné k obéhu pripusténé druhy se mo-
hou konservovati kterymkoliv zptisobem, predeviim ovSem zplisobem
pro druh nejvhodnéjsim. Na druhé strané byly zdravotnickymi pied-
pisy povolovany dalsi zpisoby konservovani hub: vytazky z hub
(1945), kysani hub (1946), zavarovani hub (1949). Vyvrcholeni vy-
voje obou zakladnich zisad potravinafské hygieny, pokud se tyée
hub, predstavuje vyhlaska ministerstva zdravotniec-
tvi & 586 z 28. IX. 1950 ,,0 zdravotnich opatfenich pFi obéhu jed-
Iych hub a vyrobki z hub.” Jeji Sifi a rozhojnéni dovolenych konser-
vaénich zplisobu sezname nejlépe z vynatka textu vyhlasky, pokud se
tyka konservace hub:

§ 1,

Do obéhu jest dovoleno uvAdéti, pokud neni ddle jinak stanoveno, jen jedlé
houby uvedené v piiloze k této vyhlasce, a to Cerstvé, konservované a vyrobky
z téchto hub.

§ 2

(Citovén v autorové préci , Trzni houby v Ceskoslovensku”, Ceskd4 mykologie
5:72, 1951.)

§ 5.
(*) Konservovanymi houbami podle této vyhldsky se rozuméji houby upravené
tak, aby se zabrénilo jejich rozkladu a p¥i tom zfstaly podle moZnosti zachoviany
jejich podstatné vlastnosti.

(*) Konservované houby, uréené k dalSsimu zpracovédni, jsou polotovarem a
nutno je oznaédit jako houby piedb&Zné& konservované. Houby piredbéZné konser-
vované se nesméji uvddét do obshu k lidskému poZivani.

6.
(*) Houby se smé&ji konservovati: !
a) sterilisaci teplem,
b) ftpravou prostifedi, a to:
aa) fysikdlnimj zdsahy, na p¥, odnétim vihkosti nebo sniZenim teploty (houby
suSené a mraZené),

bb) priddnim konservac¢nich ¢inidel, a to bud pfirozenych (stl, ocet a pod.)
nebo povolenych chemickych konservalnich ¢inidel (kyselina benzoov4,
mravendi a ethyl- nebo propylesther kyseliny p-hydroxybenzoové),




¢) biologickym zédsahem (kysé&nim),

(*) Zptisob konservace ma byt volen vhodné& podle druhu hub.

(*) Ke konservaci je moZno pouzit podle potfeby hub celych nebo délenych ve
vetsi ¢asti tak, aby spolu souvisely hlavicky a tiené Neni-li to moZno, smi se
pouZit pouze hlavicek.

§ 12.

() Vyrobky z hub ve smyslu této vyhladky jsou jednak vytazky z hub, jednak
houby upravené jinak, nez jak uvedeno v pfedchozich ustanovenich této vyhlasky
(houby nakréjené na drobné kousky a sterilované ve vlastni 5t4vé, suSené houby
rozemleté na prasek a pod.).

(*) Vyroba a vyrobni postup musi byt zvlast& povoleny ministerstvem vyZivy
v dohod® s ministerstvem zdravotnictvi. Povoleni miiZe byt vdzano na splnéni
podminek zejména povahy zdravotni.

(*) K piipravé vyrobk(i z hub musi byti vZdy pouZito velkého mnoZstvi hub
(charge) najednou.

(*) Vyrobky z hub se nesméji uvddéti do ob&hu diive, neZ k tomu bude dén
souhlas Statnim zdravotnickym tstavem na podkladé prozkoumaéni vzorku z prfi-
slugné charge.

3e .
z § 3.

(*) Konservované houby a vyrobky z hub se sméji uvAadéti do ob&hu jen ba-
lené. Smi se pouZivati jen oballi zdravotn& nezdvadnych a vhodnych, které za-
branuji zkdze a znedisténi hub, u suSenych téz jejich zvihnuti,

(*) Kromé Gdajt predepsanych jinymi predpisy, musi se na obalu nebo nélepce
(etiket&) uvésti:

a) Oznaceni vyrobku a zpfisob tpravy (na pf. ,lisky naklddané do octa” a pod.),

pfi ¢emZ druh hub musi byt uveden botanickym nézvem éeskym nebo sloven-
skym, a latinskym podle piilohy; je pfipustno pouzit vedle toho i vystiZzného
vyobrazeni houby; u smési jest takto uvésti vSechny druhy a udati jejich
vzajemny pomér;

b) rok shéru;

¢) jméno a sidlo vyrobce, pfipadné firmy, kterd suZené houby balila;

&) cCistd vdaha hub nebo vyrobkt z hub obsaZenych v obalu, po pfipadé vsad-
kové& védha, nebo vAha hub v odkapaném stavu;

e) pouzije-li se k vyrob& naklddanych hub chemicky konservovaného polotovaru,”
musi se tato skuteénost vyznagéit;

f) udédni doby, do které maji byti konserva nebo vyrobek z hub upotfebeny, a
podle potreby téZ ndvod k pouZiti (u kysanych hub, vytazkd z hub, mraZe-
nych hub a pod.);

g) pii baleni pro velkospotiebitele dolozka: ,UvAdéti houby z tohoto baleni do
drobného prodeje jest nepfripustné”;

h) u vyrobkfl z hub doloZka o povoleni k vyrobé,

(*) Prodej po ¢astech z pfivodniho baleni neni dovolen.

Vyhlaska €. 586 umoziuje konservovati kterymkoliv z povolenych
zpusobit 64 druht hub. Kromé toho jsou povoleny dalsi 2 druhy
k nakladani do soli a octa, 2 druhy ke kyséni a 10 druht jedlych ho-
lubinek (Russula) k vyrobé vytazki z hub.

Vyhlaska ¢. 586 je dobrym zékladem i pro vyrobni normy (které
t. ¢. pripravuje ministerstvo potravina¥ského primyslu), nebot vy-
ty¢uje meze, v nichZ se musi pohybovati vlastnosti zdravotné neza-
vadnych a jakostnich houbovych konserv.
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V soulasné dobé jsou tedy dany vSechny piedpoklady pro nejsirsi
vyuziti hubného bohatstvi nadi vlasti. Nas§ ¢asopis chce k tomu pii-
spéti tim, Ze v dalSich statich bude podrobnéji seznamovati se vSemi
zpusoby konservovani hub v domécnosti i v priamyslu.

SUMMARY
Preservation of Edible Mushrooms

The author deals in general with the.preservation of edible mushrooms. The
possibilities of keeping mushrooms for a short time (e. g. in an ice-chest) are
not very great as mushrooms easily and quickly go bad. The cause of this easy
spoiling is on the one hand the nature of mushrooms (high water content), and
on the other hand the many exterior influences of a physical, chemical and biotic
nature (insects, bacteria, yeast and moulds). The author enumerates the agents
used in the preservation of mushrooms; he divides them into two groups: physi-
cal and chemical agents (to which he counts also the so-called biological agents
such as lactic fermentation and the use of antibiotics). Each preservation method
usually combines the use of different means of preservation; therefore the
author gives a survey of the preservation methods used for mushrooms according
to the predominant means of preservation, as follows: bl
A) Preservation of mushrooms themselves: 5.

e

I. Preservation with predominant physical agent:
1. refrigeration of mushrooms;*
2. dehydration (drying) of mushrooms;
3. a—b) sterilising of mushrooms in different infusions, preparations
and edible fats.

II. Preservation with predominating chemical agent:

4, salting of mushrooms;

5. pickling of mushrooms;

6. smoking of mushrooms;

7. lactic fermentation of mushrooms.

III. More complicated preservations causing essential changes in the pro-
perties’ of the mushrooms, as:
8. extracts from mushrooms;
9. mushroom pastes.

B) Preservation of mushrooms with an equal admixture of vegetables or spices
(e. g. ketchup ete.).

All the methods of preservation listed above are in domestic use in Czecho-
slovakia (mostly the methods given sub A-I1-2, 4, 5, 8) and mostly also in in-
dustry (especially refrigeration, sterilising and lactic fermentation of mush-
rooms). The regulation of the Ministry of Public Health no, 586 of September
28, 1950, on the health precautions in the circulation of edible mushrooms and
manufactures from mushrooms (on which the author reported in detail in the
journal ,,Ceskd mykologie” 5: 39—44, 1951) permits the bringing into circulation
mushrooms preserved by sterilising, dehydration, refrigeration, salting, pickling,
lactic fermentation; of manufactures from mushrooms the regulation permits
extracts, mushroom powders, and sliced sterilised mushrooms.

The author emphasises the economic importance of the preservation of mush-
rooms and briefly mentions the problems of the industrial preservation of
mushrooms.

The article is an introduction to a series of detailed papers on each method
of preservation.




Ing. Ant. Piihoda:
Pro¢ se nékdy kazi houby v octé?

Houby v octé s koloniemi
bakterie Bacterium xylinum
Brown (v podobd drobnych
skvrn pfi dné).
Foto St. Mastalii.

Jednim z jednoduchych zpilisobii kon-
servace hub je nakladani do octa. V do-
mécnostech se provadi obyéejné tak, Ze se
houby slab& povafi (mékéi druhy 5, tvrdsi
10 minut) v slané a mirné okyselené vo-
dé, pak se’ proliji studenou vodou, nechaji
se na situ odkapat, srovnaji do sklenic a
zaliji se 4—5% octem, ktery byl predtim
svafen s pepfem, bobkoyym listem, p¥i-
padné novym korenim, cibuli nebo jinym
kofenim podle chuti. Maji-li houby vydrzet
déle, je dobrfe po 4—6 dnech ocet z nich
sliti, jesté jednou povafit a znovu jim za-
lit houby ve sklenicich, které je treba po-
tom dobre uzavrit. Ackoli ocet sam zne-
moziuje zivot éetnych bakterii pisobicich
hniloby nebo kvaSeni, pfece je treba dbat
sterilnich opatieni, aby se do sklenic ne-
dostaly nékteré druhy bakterii, jez by do-
vedly zpusobit zkaZeni naloZenych hub.

Nejcastéji phsobi zkaZzeni hub v octé
slizovitd octovid bakterie Bacterium axyli-
nwm Brown. Tato bakterie je velmi hoj-
né rozsirena a je zvlasté obavana a Skodli-
va ve vyrobnach octa, nebot pusobi okys-
licovani kyseliny octové na vedlejsi pro-
dukty, které dodavaji octu nep¥ijemnou
prichut a nepékny zapach. Bakterie tvori
shluky, jez se jevi pouhym okem ja-
ko mlééné bilé az nazloutlé skvrny, poz-

dé&ji celé povlaky slizovitého charakteru. Pod mikroskopem (po na-
lezitém obarveni a fixaci) se jevi bakterie jako kratSi nebo delsi,
rovné nebo pokFivené tydinky, jeZ tvori dohromady d&etné vlaknité
Gtvary. Zvlasté charakteristickda pro tento druh jsou dlouha, spi-
ralné stoéend vladkna, na kterych neni patrno élankovéni.

Bacterium azylinum neni sice primo zdravi Skodlivé; ani nepusobi
vznik jedovatych latek, ale kde se tato bakterie rozmnozi, jsou hou-
by nebo jiné potraviny, naloZené v octé, pro nepfijemnou chut, ne-
pékny vzhled i zapach, nepozivatelné. Vyjadiime-li se presnéji, Bac-
terium aylinum neplsobi pfimo zkaZeni hub, ale kazi ocet, t. j. kon-
servaéni latku, ktera ma uchranit houby pred rozkladem.




Vyzva ke sbéru hvézdic (Geastrum)

Sbirka hvézdie, kterou shromazd'uje Dr V. J. Stanék jiZz tfetim ro-
kem, dosahuje v téchto dnech na tisic polozek, sbiranych na pétistech-
padeséati registrovanych lokalitich. Odhadem ¢itd shirka cca sedm
tisic exemplaii. Mnoho naSich ¢lenti obétavé pomaha, aby plano-
vana Ctyrletd ¢asovAd sonda ukazala co nejvérnéji a pokud mozno
s nejvétsi Gplnosti vyskyt hvézdic v CSR a dopliuji tuto sbirku
stale novymi vlastnimi sbéry a ziskavaji nové shératele. Jejich spolu-
praci bylo u nis dosud zjiSténo jiz devatendct druhii téchto vzac-
nych a krasnych brichatek. Dr Stanék vSem spolupracovnikim
srdeéné dékuje za pomoc a prosi, aby i v nastavajici sezoné pama-
tovali svymi nalezy na vyzkum ¢s. hvézdic.

Zasilky tid'te na adresu Dr V. J. Stanék, Praha II, Gorazdova 9
— tel. 470-05.

Ceskoslovenskd mykologick4 bibliografie 1946—1948
(Bibliographia mycologica &echoslovaca 1946-—1948)

Pokracujeme opét v referovani o pracech z oboru mykologie, Referujeme jed-
nak o knihéch, jednak ze vSech ¢eskoslovenskych periodickych publikaci prirodo-
védeckych. Z praci, které se tykaji mykologické fytopathologie, mykologické
technologie a mykologické mikrobiologie a parasitologie, referujeme pouze ty,
které maji SirSi dosah pro mykologii. V ostatnim odkazujeme na prisluiné od-
borné ¢asopisy (Ochrana rostlin, Priimysl vyzZivy,-1ékarské Easopisy).

Redakce

KAVINA Karel Dr., Specidlni botanika zemédélska, éast I. (Vytrusné a naho-
semenné), 2. vydani. Praha 1946 (ndkl. ministerstva zemédélstvi). Stran 356
cena K&s 96,— (broZ.). — Ve druhém vyddni zndmé uéebnice prof. Kaviny na-
lézdme stat o houbdch (str. 55—215, obrdazky & 29—152), k nim2 autor pocita
téz bakterie a hlenky, zpracovidnu pfehlednym zpiisobem, ktery umoziuje orien-
taci po celé rozsdhlé skupiné hub. Prostudovanim kapitoly o houbédch zisk4d &te-
nar zdkladni védomosti, potfebné ke studiu podrobné&jSimu nebo specidlnimu.
K nému jest veden ¢etnymi poukazy literdrnimi u kazdé skupiny hub. Knihu lze
proto doporuciti k zdkladnimu studiu vSem, ktefi se chtéji obirati mykologii.
Oproti 1. vyddni (1923) jest celd kapitola o houbdch prepracovéana ve shodé
§ pokroky mykologie, ke kterym od té doby doslo, a misty i doplnéna.

Dr Jos. Herink

MELZER Viéclav, Ryzec obecny a kravsky. (Vesmir 26: 11., 15. IX. 1947.) —
Struénd zprdva hlavné o ryzei kravském (Lactariustorminosus Schff.),
provazend krdsnym obrézkem. Dr. J. Herink

KOTLABA Fr., ChoroS z Krialovské obory. (Vesmir 26: 73, 1. XII. 1947.) —
Upozornéni na bohaty rtist choro3e zapalného (ohiiovce ohiiového, Phellinus
igniarius L. ex Fr.) na vrbé previslé u rybni¢ka v prazské Krilovské obofe.
Omyl v lat. ndzvu houby ve struéném redakénim anglickém souhrnu opravuje
Ing. A. Prihoda na str, 119 téhoZ ro¢niku Casopisu. Dr. J. Herink

MUSIL Fr. Ing. Dr., ‘Oarodéjné kruhy hub. (Vesmir 26: 202—4, 30. V. 1948.)
— Ve struénych pozniamkéch ke tfem nézornym fotografiim arov. kruhfi lupe-
natych hub vyslovuje autor zajimavou theorii pfi¢iny, pro¢ odumiraji zelené rost-
liny v okoli ¢arovnych kruhti: vysoké naroky podhoubi na vodu. Podrobné&ji roz-
véadi autor tuto theorii v souborném referdtu ,Historie prazkumii darovnych
kruh@” v Cas. &s. houbaftt 26: 106—108, 1950. Dr. J. Herink




¢S. MYKOLOGICKY I(I.UQ V PRAZE I,

Benatska 2. (Botan. dstav Karlovy univ,).
Sekratariat: Praha Il, Krakovska 1. Telefon 311-31.

Clensky pFisp@vek cini roéné Kés 20,—, zapisné Kés-10,—.
Clenské prihlasky a prispévky piijima jednatel I. Charvat,
Praha II, Krakovska 1. Telefon 311-31. .

Cleny, kte¥i dosud nevyrovnali clensky piispévek za ka-
lendaini rok 1950, prosime o zapraveni.

Navstévujte pfednaskové kursy CMK
poradané kazdé pondéli od 19.-do 21. hod. v prednasko-
vém sale botanického tistavu Karlovy university v Praze II,
Benatska 2. Stanice el. dr. ¢is. 14 (botanickd zahrada).
Vyklad a demonstrace dilezitych jedlych a jedovatych hub
pro praktické houbare, zaéateéniky a pokroécilé. Pri pred-
nasce se téz urcuji donesené houby.

HoubaFské vychazky CMK
s odbornym Skolenim praktickych houbafi se konaji kaz-
dou nedéli do blizkého i vzdaleného okoli Prahy. Dobrou
obuv a jidlo s sebou. Oznameni vychizek v dennim tisku
. ke konci tydne a v houbafskych skiinkidch CMK. Telefo-
nické dotazy na &islo 311-31.

Bezplatna houbafFska poradna CMK
v Praze IT, Krakovska 1 (I. Charvat) uréuje veskeré houby.
K postovnim zasilkdm z venkova' (jako vzorek bez ceny)
priloZte kor. listek se svcji pfesnou adresou, kde uvedte
datum, nalezisté, druh stromi, event. chut a vimi za sy-
rova atd.
V Praze X, Sokolovska 78. (J. Sintak).

Brno, Kotlaiska 2,

. Bezplatnd houbaiskd poradna kazdé pondéli od 17. hod.
v botanické zahradé, aneb kterykoliv den odpoledne u pied-
sedy pplk. v. v. A. Prochizky v Brné, Bratislavska 36/a.

Stala vystavka derstvych hub v Praze II, Krakovska 1.
V Praze X, Karlin, Sokolovska 78.
V Brné, Kotlafska 2 (botanicka zahrada).
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