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Hliva usiricova - chutna potrava i zazracny liek

V poslednych rokoch sa velmi
roz$irilo pestovanie hub v domac-
nostiach. Najviac sa vSak u nds zacala
pestovat’ hliva ustricova. Tato huba vo
volnej prirode rastie od oktobra do
februdra, preto je zaradena medzi tzv.
zimné huby. Je to drevokazna huba s
ucinkami proti civilizaénym choro-
bam. Vol'ne ju najdeme rast’ na zivych
i odumretych kmenoch a pnoch listna-
tych stromoch.

Hliva je nielen vynikajucou jed-
lou hubou, ale boli v nej najdené
aj pozoruhodné liec¢ivé latky, ktoré
pomahaju pri znizovani stresu a pre-
vencii srdcovo-cievnych ochoreni,
zvySuji imunitu organizmu, zniZuju
krvny tlak a dost’ vyrazne znizuju
hladinu cholesterolu v krvi, v peceni
a vobec ovplyviluju prevenciu a liec-
bu viacerych chorob. Predpoklada
sa tiez, ze plodnice hlivy ustricovej
obsahuju latky s protirakovinovymi
ucinkami. Hliva je pribuzna japonskej
drevokaznej huby $ii-take. Japonci ju
pestujt uz starocia a pre jej zdravotné
ucinky ju nazvali elixirom zivota.

Preto zaradenie hlivy ustricovej do
vyzivy moze byt jednou z moznosti
ako znizit' rizikd mnohych ochoreni
a celkovo tak zlepsit' zdravotny stav
nasej populdcie.

Pestovanie hib po domacky

V nasich podmienkach su na umelé
pestovanie vhodné prace drevokazné
huby a do tvahy prichddzaji Sam-
pinony (peciarky) a hlivy ustricové.
Vyhodou tejto huby je to, ze ju mozno
pestovat’ s pouzitim takmer odpado-
vych surovin alebo mozno vyuzit' ne-
potrebnu rastlinnu surovinu — slamu,
piliny ¢i kukuri¢né korovie.

Pestovanie hlivy je nendro¢ny pro-
ces, ktory sa moze v sucasnosti velmi
vyhodne u nds vyuzivat. Zakladnou
podmienkou pestovanie je dostatocne
vlhky priestor — pivnica, garaze, staré
nevyuzité priestory ¢i sklady.

Pred zaciatkom pestovania si treba
pripravit’ substrat — zivotné prostredie
pre hlivu. NajdostupnejSia je slama,
ktord moéze byt v pdvodnom stave
alebo rozdrvend na drvi¢i ¢i Srotov-
niku. Idealny pomer substratu, aby
mal vhodnt nasiakavost vodou je

50% vo forme kiskov slamy a 50%
vo forme mucky. Substrat sa potom
uklada do igelitovych vriec alebo pali-
et ohradenych pletivom. V niektorych
pripadoch sa ako substrat pouziva ne-
upravena lisovana slama. Umiestnite
ho do priestoru so stalou vlhkostou
85%, rozptylenym svetlom a teplotou
10-18 stupiiov C.

Prichyteny slamovy substrat sa musi
navlh¢it’ a nasledne preparovat’ — teda
zbavit’ neziadticich mikroorganizmov,
pomocou pary. Robit’ sa to moze v
parakoch alebo pomalym polievanim
horacou vodou a teplote 90 C. Po
tomto oSetreni je substrat pripraveny
na naockovanie sadivom hlivy, ktoré
si mozno zakupit' v predajniach. Liter

sadiva staci na zaoCkovanie 2-3 vriec,
ktorych obsah je po odteceni prebytku
vody 10 - 15 kg.

Vrecia so substratom sa ulozia do

pripraveného vydezinfikovaného
priestoru na podlahu alebo do regélov.
Dizka jedného cyklu prerastania je
podla klimatickych podmienok 8 az
9 tyzdiov.

Pocas prerastania je potrebné zvlh-
covat’ prostredie polievanim podlahy.
Hlivu zberame tesne predtym ako za-
¢ne vypustat vytrusy (biely prasok).
To znamena tak, ze stredné klobuciky
v trse plodnic za¢nu narovnavat zvi-
nuté okraje do roviny. V tejto chvili
vykratime cely trs. Plodnice rasti v
niekol’kych vlnach. Substrat plodi
do vtedy, pokial’ jeho obsah zmikne
a objem sa znacne zmens$i. Po troch
— Styroch cykloch sa méze vyrodeny
substrat pouzit’ na krmovinarske ucely
alebo ako hnojivo do zahrady (nie

vsak do ovocného sadu).

Recepty:

Vyuzitie plodnic hlivy ustricovej je
mnohostranné. Mozeme ju pouzit' na
pripravu polievky, do gulaSu namiesto
midsa, do rizota, vyprazat, do réznych
plniek, do médsa a podobne. Este jedno
upozornenie — hliva nebude nikdy
miékka, preto ju nemusite dlho varit.

Dafam, Zze recepty vyskusate a
hlivu budete pravidelne zarad'ovat’ do
vasho jedalnicku.

Hlivova polievka so zemiakmi

Potrebujeme:

hliva, cibul'a, zemiaky, mleta Cerve-
na paprika, sol, ¢ierne korenie, vege-
ta, rasca, kysla smotana, hladka muka

Postup:

300 g hliv — klobuc¢iky nakrajame
na kocky, vopred dame poprazit’ 1 ci-
bul'u na oleji. Priddme mletd ¢ervent
papriku, 1 kavovu lyzicku soli, ¢ierne
korenie, vegetu, rascu. Podlejeme
vodou a dusime asi 15 min. 4-5 zemi-
akov nakrajame na kocky a pridame
do hliv, podlejeme vodou. Zemiaky s
hlivami dusime asi 25 min. Na koniec
pridame 1 ks kysli smotanu, v ktorej
sme rozmie$ali 1 polievkovu lyzicu
hladkej muky.

Hliva ako rezen

Potrebujeme:

hliva, sol, hladkd muka, vajce,
mlieko

Postup:

Ocistené klobtky hlivy posolime,
obalime v hladkej mike, namacame
v cesti¢ku, ktoré pripravime zo Zitka,
mlieka, hladkej muky, soli a snehu z
bielku. Na tuku dozlatista vyprazime.
Podavame s majonézovym Salatom.

Hliva na ihle

Potrebujeme:

hliva, sol’, mleté ¢ierne korenie, syr,
salam, hladk4 muka, mlieko, vajce

Postup:

Klobuky hlivy pokrajame na vicsie
kusky, posolime a okorenime. Na ihlu
striedavo napichneme platok hlivy,
platok syra a koliesko salamy. Plnu
ihlu obalime v cesticku a dozlatista
oprazime na tuku. Podavame so zemi-
akovou kasou.

Hlivovy paprikas

Potrebujeme:

40 g oleja, 50 g cibule, 300 g hlivy,
sol’, 1 lyzicky mletej ¢ervenej papriky,
2,5 dcl kyslej smotany, 30 g hladkej
muky

Postup:

Na oleji spenime cibul’a, pridame
mleta papriku, o€isteni umyta a
pokrajant hlivu, osolime a udusime.
Ked’ su hriby makkeé, zalejeme kyslou
smotanou zmieSanou s hladkou
mukou, povarime a podl’a chuti doso-
lime. Podavame haluskami, dusenou
ryzou alebo so zemiakovou kasou.

Vyprazana hliva

Potrebujeme:

300 g hlivy, sol, mleté¢ C¢ierne
korenie, vegeta, 1 strucik cesnaku,
2 vajcia, hladkd muka, struhanka na
obal'ovanie, olej

Postup:

Hlivu porozdelujeme priblizne na
rovnako velké kusy. Vajcia rozsl'aha-
me, pridame sol’, vegetu, mleté Cierne
korenie, prelisovany cesnak. Kusky
hlivy obalime najprv v muke, potom v
roz§l'ahanych vajciach a v strihanke.
Aby bol obal este pevnejsi mozeme
hlivu eSte raz ponorit do vajec a
obalit’ v struhanke. Obalené kusky
vyprazame na rozohriatom oleji a po-
davame so zemiakmi a ke¢upom.

Polievka z hliv

Potrebujeme:

300 g hliv, 5 ks zemiakov, 1 I kyslej
alebo §lahackovej smotany. 1 cibul’a,
olej, mleté Ccierne korenie, mleta
Cervena paprika, sol, hladkd muka,
petrzlenova a zelerova viat’

Postup:

Hlivu ocistime a nakrajame na
drobné kocky (stopky nepouzivame).
Nadrobno pokrajanu cibulu spenime
na oleji a priddme hlivy. Dusime asi
15 minat. Potom priddme na kocky
pokrajané zemiaky, sol, korenie, pa-
priku a zalejeme a 1l vody a varime
do zméknutia. Nakoniec pridame
smotanu, v ktorej sme rozmixovali ly-
zicu hladkej muky a kratko povarime.
Lahodnu polievku ozdobime poseka-
nou viat'ou.

Anna Podhradska

Pomézme Lucke k novému voziku

Volam sa Lucka Mikulova. Byvam
v Nitre na sidlisku Klokoc¢ina.

Od narodenia som telesne po-
stihnutd, pohybujem sa iba na inva-
lidnom voziku. Nakol’ko moj dote-
rajsi vozik je uz znaéne opotrebo-
vany, potrebujem novy. Ak nazbie-
ram 1 000 000 kusov plastovych
vrchnacikov, z mineralnych slade-

nych alebo nesladenych vod, mézem
ziskat’ novy mechanicky invalidny
vozik.

Vrchnaciky nemozu byt z oleja,
mlicka, acidka, jupika, kozmetic-
kych a Cistiacich prostiedkov, hor¢i-
ce, Slahacky.

Ku dnesnému dnu (16. 2. 2008)
mam nazbieranych 500 000 kusov ¢o

je priblizne 1 250 kg.

1 plna taska TESCO = 1000 kusov
(2,5 kg).

4000 kusov je priblizne 10 kg.

Zbierat’ mi pomahaji l'udia z roz-
nych farnosti a deti zo zakladnych
§kol. Ak mi chcete pomdct’ a pripo-
jite sa aj Vy za kazdy vrchnacik Vam
budem vdacna.

Nech Pan Boh odmeni Vasu ocho-
tu pomdct. Dakujem. Lucka

Vrchnéaciky mozete priniest:

v Cabe p. Slezékovi, ¢.d. 16

v Novych Sadoch do materskej
Skoly, alebo do rim.-kat.kostola.

Na Vase pripadné dalSie otazky
ohl'adom tejto akcie Vam rada odpo-
vie pani katechétka Z. Brezniakova.



