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Uvod

Svoji absolventskou praci jsem si vybral hlavné proto Ze mé bavi vareni. Cilem
mé absolventské prace je vypéstovat houby a poté z nich néco uvafit podle svého
vybéru. Ja jsem si vybral Zampiony, a proto vas seznamim s péstovanim hub.

Zakoupeni substratu

Sadu pro péstovani Zampionu jsem zakoupil dne 26.3.2018 v obchodé, ktery se
jmenuje Hornbach. Sada stala kolem 200 K¢.
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Obrazek 1 Zakoupeny substrat
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Zacatek péstovani

Jako prvni musime ulozit substrat do mista kde se teplota pohybuje kolem 20 az
24° C. KdyZ dodrzime spravnou teplotu substrat proroste mycelinem za 20 dni ,

kdyZz teplota bude nizSi substrat bude prorustat déle. Za 20 dni mél byt substrat
prorostly a mél by vonét houbami a je v ném vidét biloSedé mycelium

Po kontrole jsem zjistil, Ze substrat je v idealnim stavu a mizu s nim dale
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Obrazek 2 Prorostly substrat

pracovat. Jako dalSi krok jsem odfizl vrchni stranu igelitové folie tak aby tam vznik
CO mozna nejvétsi obdélnik.
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Obrazek 3 Odriznuta vrchni strana

Jako dalSi krok je potfeba prorostly substrat prokypfit. Ja jsem na to pouZil vidliCku
ale pouzit se da cokoliv.

|

Obrazek 4 Prokypreny substrat
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Po prokypfeni jsem povrch urovnal do roviny, a poté jsem ho posypal kryci
zeminou, ktera byla soucasti baleni. Kdyz byl cely povrch zakryty, tak jsem zeminu
zalil

Obrazek 5 Zakryty substrat zeminou
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Takto pfipraveny substrat zakryty zeminou a zality zadélame folii, aby se voda
odparovala co nejméné.

Obrazek 6 Zakryty substrat

Do folie jsem udélal menSi diry skrz které jsem zaléval kryci zeminu, tak aby
nevyschla ale tak aby se voda nedostala az do spodniho substratu. Kdyz
podhoubi prorostlo pfiblizné do 2/3 objemu kryci zeminy, zeminu jsem prohrabal.
prohrabani pomohlo tomu, Ze se promichala vice a méné prorostla mista. Po
prohrabani jsem kostku nechal jesté tfi dny v teploté 20-24°C. Po uplynuti tfi dni
jsem kostku pfenesl do chladnéjSiho prostfedi a tam jsem ji nechal az do konce
péstovani. Pfiblizné za tyden se objevila prvni houba. Kdyz Zampion vyrostl
pfiblizné do velikosti dvou centimetrl jsem zacal substrat zase zalévat.
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Obrazek 7 Prvni zampiony
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Obrazek 9 23.5
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Obrazek 11 26.5 Sklizeni
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Vysledek péstovani
Péstovat jsem zacal 26.4 a prvni Zampion jsem sklidil pfesné za mésic tedy 26.5.
DalSi Zampion mi bohuzel z neznamé pficiny nevyrostl.

Vareni - Uvod
Varil jsem z kupovanych Zampionu vzhledem k tomu Ze mi vyrostl jen jeden
Zampion. Vybral jsem si Ze uvafim plnéné Zampiony se Stouchanymi bramborami.

Potrebné ingredience

K pfipravé tohoto pokrmu jsem potfeboval: Zampiony,krati mleté
maso,cibuli,éesnek, jarni cibulku, slaninu,étyfi vajicka,sul, pepf, syr, kmin,
tymian, maslo a smetanu
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Obrazek 12 Potrebné ingredience
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Postup pri varreni

Nejprve jsem si oloupil Zampiony, cibuli a ¢esnek. Poté jsem si rozpalil panev,
na kterou jsem nakapal trochu oleje. Na panev jsem potom nasypal nakrajenou
cibuli a slaninu.

Obrazek 13Cibule se slaninou

KdyZ se cibule a slanina trochu osmatzila, nasypal jsem na panev mleté maso.

Poté jsem to celé okofenil a pfidal jsem nadrceny Cesnek.
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Obrazek 14 Okorenéné maso
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Po chvilce jsem na smés nalil smetanu a nechal jsem to chvili projit varem

Obrazek 15 Smés se smetanou

KdyZ smés proS$la varem pfidal jsem na maso Ctyfi vajicka.

Obrazek 16 Smés s vajicky
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KdyZ se vajiCka ve smési upekla nechal jsem smés trochu vychladnout abych
mohl zagit plnit Zampiony. Na vymazany pekac jsem si naskladat zampiony.

Obrazek 17 Naplnéné zampiony
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Takhle pfipravené naplnéné Zampiony jsem dal upéct do rozpalené trouby na dvé
sté stupfiti. Zampiony nechame péct dvacet az dvacet pét minut. Po uplynutém
Case jsem pekacek vytahnul a Zampiony posypal nastrouhanym syrem a nechal
syr zapéct do zlatova.

Obrazek 19 Zapec€eny syr
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Podavani
PInéné Zampiony jsem podaval se Stouchanymi bramborami.

Zaver

Péstovani se ze zaCatku dafilo skvéle, ale bohuzel nakonec vyrostl jen jeden
Zampion. Tim padem jsem musel uvafit jidlo z kupovanych Zampionu. Jidlo
nastésti vSem chutnalo, takze absolventska prace nakonec dopadla dobfe.
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