Jedlé huby a vyrobky z jedlych hub

21. hlava tretej Casti potravinového kodexu

VYNOS
Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 7. juna 2000 ¢. 1541/3/2000-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kédexu Slovenskej republiky, upravujuca jedlé huby a vyrobky z jedlych hub

Ministerstvo p6dohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej
republiky podla § 3 ods. 1 a § 30 ods. 1 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z.z. o
potravinach:

TRETIA CAST
OSOBITNE POZIADAVKY

DVADSIATA PRVA HLAVA
JEDLE HUBY A VYROBKY Z JEDLYCH HUB

Prvy oddiel
Zakladné ustanovenia

§1

Uvodné ustanovenia

(1) Tato hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky (dalej len "potravinovy kdédex") upravuje
poziadavky na kvalitu v prirode volne rastucich jedlych hub a pestovanych jedlych hdb, na ich dovoz,
ako aj na vyrobu a dovoz vyrobkov z jedlych hub, na manipulaciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu.

(2) Ak sa v tejto hlave potravinového kddexu neustanovuje inak, vztahuju sa na jedlé huby a
vyrobky z jedlych hub podla odseku 1, na manipulaciu s nimi a na ich uvadzanie do obehu
ustanovenia prvej a druhej &asti potravinového kédexu

§2

Vymedzenie pojmov

(1) Jedlé huby su plodnice niektorych vreckatych hib (Ascomycota) najma bazidiovych hab
(Basidiomycota), ktoré rastu volne v prirode alebo sa pestuju a ktoré su po Uprave a spracovani
vhodné na fudsku spotrebu; skladuju sa z klobuka a hlubika.

(2) Klobuk je vrchna Cast’ plodnice vy8Sich hub; jeho spodnu stranu tvori vytrusoroda vrstva -
hymenofor.

(3) Hlubik je ¢ast plodnice vyssich hub, ktora nesie klobuk, ma rozli¢ny tvar a velkost; mbéze byt
plny, vatovito vypchaty, duty alebo komérkaty s réznym sfarbenim na povrchu, s prstefiom alebo bez
prstena, s poSvou alebo bez posvy.

(4) Cerstvé huby su huby, ktoré sa uvadzaju do obehu v &erstvom stave a nie st inak upravované.

(5) Pestované huby su huby pestované zla ucelom ich uvadzania do obehu v ¢erstvom stave
alebo ich dalSieho spracovania a uvadzania do obehu.

(6) Susené huby su vyrobky ziskané susenim celych &erstvych jedlych hab na vzduchu, v suSicke
alebo kryodesikaciou (lyofilizaciou).

(7) Hubovy extrakt je vyrobok ziskany lisovanim alebo vyluhovanim jedlych hub, ktory méze
obsahovat’ najviac desat’ hmotnostnych percent jedlej soli.
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(8) Hubovy koncentrat je vyrobok z jedlych hub ziskany zahustenim hubového extraktu, ktory
mdbze obsahovat najviac 25 hmotnostnych percent jedlej soli.

(9) Suseny hubovy koncentrat je vyrobok ziskany z hubového extraktu alebo hubového
koncentratu susenim.

. Druhy oddiel
Cerstvé jedlé huby

§3

Clenenie éerstvych jedlych hib podra pévodu
(1) Cerstvé jedlé huby sa podla pévodu &lenia na

a. volne rastuce jedlé huby,
b. pestované jedlé huby.

(2) Do obehu mozZno uvadzat len volne rastuce jedlé huby uvedené v prilohe €. 1 k tejto hlave
potravinového kodexu a pestované jedlé huby.

(3) Pestované jedlé huby sa €lenia na tieto rody a druhy:

peciarka dvojvytrusna (Agaricus bisporus), vratane hybridov,
hliva ustricova (Pleurotus ostreatus), vratane hybridov,
hdzevnatec jedly (Sii-také) (Lentinus edodes),

posvovec obycajny (Volvariell volvacea).

apow

§4

Poziadavky na kvalitu
(1) Cerstvé jedlé huby musia byt zdravé, pevnej konzistencie, dobre na sucho ogistené, neumyté,
bez primesi, neistot alebo plodnic inych druhov hub; mbdze byt len mierne perforované a napadnuté
larvami hmyzu a m6zu mat aj mensie poskodenie plodnic.

(2) Cerstvé jedlé huby nesmu byt prestarnute, plesnivé, zaparene alebo mokré; mozno ich rozrezat
najviac jednym pozdlznym rezom tak, aby sa neoddelil klobuk od hlubika.

(3) Cerstvé jedlé huby mézu pri uvadzani do obehu obsahovat

a. najviac jedno hmotnostné percento mineralnych necistét a organickych necistét rastlinného
pbvodu,
b. najviac dve hmotnostné percenta hub poSkodenych larvami hmyzu.

(4) Peciarky mozno uvadzat do obehu len s odrezanou spodnou ¢astou hlubika a v triedach kvality
uvedenych v prilohe €. 2 k tejto hlave potravinového kddexu.

(5) Na spracovanie mozno dodavat’ aj pe€iarky netriedené podfa kvality; musia vSak zodpovedat’

aspon |. triede kvality.

Manipulacia a uvadzanie do obehu

§5

VsSeobecne

(1) Cerstvé jedlé huby mozno uvadzat do obehu najneskdr do 24 hodin po dni ich zberu.



(2) Osoba, ktora sa zaobera zberom, spracuvanim a uvadzanim do obehu €erstvych jedlych hub,
musi mat osvedcenie o odbornej spbsobilosti na tuto ginnost2.

§6

Oznacovanie

(1) V obchodnom nazve Cerstvych jedlych hub musi byt uvedeny ich nazov druhu; peciarky mozno
uvadzat’ do obehu aj pod obchodnym nazvom Sampindny.

(2) Pri uvadzani do obehu v prirode volne rastucich jedlych hub sa musi uviest aj deri ich zberu.

(3) Datum vyroby pestovanych jedlych hib je deri ich zberu.

§7

Balenie, skladovanie a preprava

(1) Cerstvé jedlé huby sa musia ukladat volne podla druhu a zatriedenia do vzdusnych, celistvych,
pevnych, suchych a nezapachajucich obalov.

(2) V prirode volne rastuce jedlé huby uréené na dalSie spracovanie mozno skladovat najviac tri
dni uloZené v jednej vrstve v chladnych skladoch a zariadeniach; pestované jedlé huby uréené na
dal8ie spracovanie mozno skladovat v chladnych skladoch a zariadeniach najviac pat dni, ulozené v
dvoch vrstvach.

(3) Cerstvé jedlé huby uréené na dalSie spracovanie mozno prepravovat len pri nekolisavej teplote
od 0 °C do 10 °C so zabezpecenim dostato¢ného vetrania, aby nedoslo k ich zapareniu.

Treti oddiel
Vyrobky z jedlych hub

§8

VSeobecné poziadavky a €lenenie

(1) Vyrobky z jedlych hub mozno vyrabat z volne rastucich jedlych hib alebo z pestovanych
jedlych hub.

(2) Pred spracovanim mozno olupat klobuk len ak ide o masliaky.
(3) Vyrobky z jedlych hub sa €lenia na

sterilizované vyrobky z jedlych hub,
nakladané vyrobky z jedlych hab,
mrazené vyrobky z jedlych hub,
suSené jedlé huby,

hubovy extrakt,

hubovy koncentrat,

suSeny hubovy koncentrat.
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§9
Sterilizované vyrobky z jedlych huab

(1) Sterilizované vyrobky z jedlych hub sa vyrabaju z Cerstvych jedlych hub, solenych jedlych hub
alebo mrazenych jedlych hub; sterilizuju sa pri teplote podla odseku 9.

(2) Sterilizovat vyrobky z jedlych hib mozno len termosterilizaciou.

(3) Sterilizované vyrobky z jedlych hudb sa vyrabaju najma v tychto druhoch nalevov:
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v slanom naleve,

v kyslom naleve,

v sladkokyslom naleve,
vo vinnom naleve,

vo vlastnej Stave.
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(4) Sterilizované vyrobky z jedlych hub so zeleninou musia obsahovat najmenej 25 hmotnostnych
percent jedlych hub z pevného podielu.

(5) Na vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hib mozno pouzivat najma tieto prisady a
pridavné latky:

cukor,

kvasny ocot,

jedlu sol,

rajCiakovy pretlak,
korenie a koreniny,
koreninové pripravky,
koreninové maceraty,
jedly olej,

pitnu vodu.
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(6) Na zachovanie farby vyrobku mozno na vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hub pouZivat
kyselinu citrénovu a kyselinu L-askorbovu.

(7) Na vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hub sa musia huby krajat tak, aby sa zachovali ich
charakteristické morfologické tvary.

(8) Na blansirovanie jedlych hub mozno pouzivat na okyslenie vody najviac 0,5 hmotnostného
percenta kyseliny citrénove;.

(9) Sterilizacia vyrobkov z jedlych hab v slanom néaleve sa vykonava pri teplote najmenej 121 °C v
trvani 10 mindt a v kyslom naleve a v sladkokyslom naleve pri teplote najmenej 98 °C v trvani 20
minut; na zabezpedenie sterilizaéného efektu mozno pouzit' aj ini rovnocennu kombinaciu teploty a
Casu.

(10) Sterilizované vyrobky z jedlych hub sa musia skladovat v €istych, suchych a vetranych
skladoch, chranenych pred priamym slneénym Ziarenim a mrazom.

§10
Sterilizované vyrobky z jedlych hab v slanom naleve

(1) Na vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hub v slanom naleve mozno pouzivat len
pestované jedlé huby a volne rastuce jedlé huby uvedené v prilohe €. 1 v bodoch 4,7 az 12, 14 az 17,
23 az 28, 30 az 35, 39 az 41 a 48 az 50 k tejto hlave potravinového kddexu.

(2) Fyzikalne a chemické poziadavky na sterilizované vyrobky z jedlych hub v slanom naleve su
uvedené v prilohe €. 2 v tabulke &. 2 k tejto hlave potravinového kddexu.

§ 11
Sterilizované vyrobky z jedlych hub v kyslom naleve a sterilizované vyrobky z jedlych hiub v
sladkokyslom naleve

(1) Na vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hab v kyslom naleve a sterilizovanych vyrobkov z
jedlych hub v sladkokyslom naleve mozno pouzivat len pestované jedlé huby a volne rastuce jedlé
huby uvedené v prilohe €. 1 v bodoch 3 az 21, 23 az 28, 30 az 35, 38 a 39 k tejto hlave potravinového
kédexu; huby uvedené v bodoch 18 a 19 (krasnopdérovec ovéEi a krasnopdrovec zrasteny) mozno
pouzivat' v zmesi s inymi hubami v mnozstve najviac 15 hmotnostnych percent.



(2) Fyzikalne a chemické poziadavky na sterilizované vyrobky z jedlych hub v kyslom naleve a na
sterilizované vyrobky z jedlych hib v sladkokyslom naleve su uvedené v prilohe €. 2 v tabulke €. 2 k
tejto hlave potravinového kodexu.

§12
Sterilizované vyrobky z jedlych hab vo vinnom naleve

(1) Na vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hub vo vinnom naleve mozZno pouZivat len
pestované peciarky a volne rastuce jedlé huby uvedené v prilohe €. 1 v bodoch 7 aZz 10, 14 az 17 a 30
az 35 k tejto hlave potravinového kodexu.

(2) Na vyrobu nalevu na sterilizované vyrobky z jedlych hub vo vinnom naleve mozno pouzivat len
hroznoveé vino.

(3) Fyzikalne a chemické poziadavky na sterilizované vyrobky z jedlych hub vo vinnom néleve su
uvedené v prilohe €. 2 v tabulke &. 2 k tejto hlave potravinového kddexu.

§13
Sterilizované vyrobky z jedlych hub vo vilastnej St'ave

Na vyrobu sterilizovanych vyrobkov z jedlych hab vo vliastnej Stave mozno pouzivat' len jedlé huby
uvedené v prilohe €. 1 v bodoch 4,7 az 12, 14 az 17, 23 az 28, 30 az 35, 39 az 41 a 48 az 50 k tejto
hlave potravinového kédexu.

§14
Mrazené vyrobky z jedlych hib

(1) Mrazené vyrobky z jedlych hub mozno vyrabat len ako

a. mrazené jedlé huby bez prisad,
b. mrazené jedlé huby s prisadami,
c. mrazené vyrobky z jedlych hub.

(2) Na vyrobu mrazenych jedlych huab s prisadami mozno pouZzivat rézne druhy nalevov a inych
ochucujucich prisad a pridavnych latok.

(3) Na zachovanie farby vyrobku mozno na vyrobu mrazenych vyrobkov z jedlych hub pouzivat
kyselinu L-askorbovu.

(4) Cerstvé jedlé huby na vyrobu mrazenych vyrobkov z jedlych hub sa musia vytriedit, musia sa z
nich odstranit’ cudzie primesi, musia sa umyt’ v pitnej vode a predvarit’ v pitnej vode alebo v pare z
pitnej vody, a to s prihliadnutim na velkost plodnic a vysledok skisky na inaktivaciu enzymov;
predvarené jedlé huby sa musia ochladit’ na teplotu nizSiu ako 20 °C. Tento polovyrobok mozno dalej
spracovat’ a zmrazit’ lebo len zmrazit' v kontinualnych zmrazovacoch alebo mraziacich tuneloch tak,
aby sa v jeho jadre dosiahla teplota najviac - 18 °C.

(5) Mrazené vyrobky z jedlych hub sa musia skladovat pri teplote najviac - 18 °C.
§15
Susené jedlé huby
(1) Na vyrobu susenych jedlych hub mozno pouzivat len pestované Cerstvé jedlé huby a Cerstvé

jedlé huby volne rastuce, uvedené v prilohe €. 1 v bodoch 1 az 36 a 43 az 50 k tejto hlave
potravinového kddexu.



(2) Vyrabat suSené jedlé huby mozno len susenim ¢erstvych jedlych hab u vyrobcu, ktory ma na
tuto ginnost osved&enie?. Vykupovat suSené jedlé huby od drobnozberatelov nie je pripustné.

(3) Cerstvé jedlé huby na vyrobu susenych jedlych hub sa musia spractivat oddelene podra druhov
a urychlene tak, aby sa zamedzilo zniZeniu ich kvality. Cerstvé jedlé huby sa musia ruéne ogistit a
krajat ru¢ne alebo strojom na tak hrubé platky, aby sa obsah vody €o najrychlejSie znizil a aby sa tak
zabranilo ich zapareniu alebo napadnutiu plesfiami.

(4) Cerstvé jedlé huby sa musia susit najprv zvolna pri teplote 30 °C az 40 °C, kym povrch nestrati
lepkavost. Potom sa musia dosusat pri teplote, ktora nesmie presiahnut 80 °C. Na zachovanie
svetlejSej farby sa nakrajané jedlé huby bezprostredne pred suSenim mézu namacat do 0,5
percentného roztoku kyseliny L-askorbove;.

(5) Susené jedlé huby mozno vyrabat a uvadzat do obehu ako

a. susSené jedlé huby jedného druhu,
b. zmes suSenych jedlych hub.

(6) Sudené jedlé huby jedného druhu sa €&lenia na

a. hriby, a to hrib dubovy, hrib smrekovy, hrib sosnovy,

b. kozaky a to kozak hrabovy, kozak osikovy, kozak brezovy, kozak Zltooranzovy,

c. peciarky, a to peciarka obrovska, peciarka dvojvytrusna, peciarka oby&ajna, pecliarka polna,
pediarka zahradna, peciarka lesna,

d. ostatné jedlé huby jedného druhu podfla odseku 1.

(7) Za suSené jedlé huby jedného druhu mozZno povazovat aj zmes hribov, zmes kozakov a zmes
peciarok uvedenych v odseku 6 v pism. a), b) a c).

(8) Zmes suSenych jedlych hub je zmes réznych druhov jedlych hub.

(9) SuSené jedlé huby mozno uvadzat do obehu v tychto triedach kvality:

a. susené hriby

1. vyber,

2. |. trieda kvality,

3. Il trieda kvality,

4. lll. trieda kvality,
b. ostatné suSené jedlé huby jedného druhu,
c. zmes susenych jedlych hub

1. | trieda kvality,

2. |l. trieda kvality.

(10) Poziadavky na kvalitu susenych jedlych hab su uvedené v prilohe €. 2 v tabulkach €. 3 az 5 k
tejto hlave potravinového kodexu.

(11) Zmes suSenych jedlych hub I. triedy kvality musi obsahovat najmenej 75 hmotnostnych
percent jedlych hub uvedenych v prilohe €. 1 v bodoch 7 az 17, 23 az 28, 30 az 35 a 48 az 50, zmes
II. triedy kvality musi obsahovat najmenej 25 hmotnostnych percent jedlych hub uvedenych v prilohe
€. 1vbodoch 7 az 12, 14 az 17, 23 az 28 a 48 az 50 alebo najviac 10 hmotnostnych percent hab
uvedenych v prilohe €. 1 v bodoch 13, 18, 19 a 52 k tejto hlave potravinového kddexu.

(12) Susené jedlé huby m6zu mat najviac 14 hmotnostnych percent vihkosti a najviac dve
hmotnostné percenta mineralnych necistot.

(13) Jednotlivé druhy suSenych jedlych hub sa pred spracovanim na zmes a pred balenim musia
skladovat oddelene podla druhov.

(14) Datum vyroby susenych jedlych hub je den usuSenia Cerstvych jedlych hab.
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(15) Susené jedlé huby sa musia skladovat v suchych skladoch bez priameho slneéného ziarenia;
denné svetlo mozno timit modrym tienenim.

§ 16
Hubovy extrakt, hubovy koncentrat a suseny hubovy koncentrat

(1) Hubovy extrakt, hubovy koncentrat a suSeny hubovy koncentrat mozno vyrabat len z celych
Cerstvych jedlych hub alebo z ich &asti lisovanim alebo vylUhovanim; na ich vyrobu mozno pouZivat aj
suSené jedlé huby jedného druhu alebo zmes suSenych jedlych hub.

(2) Na vyrobu hubového extraktu, hubového koncentratu a suSeného hubového koncentratu mozno
pouzivat jedlé huby uvedené v § 15 ods. 1.

(3) Poziadavky na suSené jedlé huby, ktoré sa pouzivaju na vyrobu hubového extraktu, hubového
koncentratu a suseného hubového koncentratu su uvedené v prilohe €. 2 v tabulke €. 6 k tejto hlave
potravinového kodexu.

§17
Oznacovanie

(1) V obchodnom nazve vyrobkov z hub musi byt uvedeny aj nazov druhu pouzitych hub a ak je
vyrobok vyrobeny zo zmesi jedlych hib, mozno v obchodnom nazve uviest "zmes jedlych hab";
peciarky mozno oznacovat aj nazvom Sampinony.

(2) V obchodnom nazve sterilizovanych vyrobkov z jedlych sa musi uviest druh pouZitého nalevu.

(3) V oznaceni sterilizovanych vyrobkov z jedlych hub sa musi uviest hmotnost pevnej €asti napine
po odkvapkani nalevu.

(4) V obchodnom nazve suSenych hribov a zmesi suSenych jedlych hub musi byt uvedené aj
oznacenie triedy kvality.

(5) V oznaceni zlozenia zmesi jedlych hub musia byt uvedené aj druhy jedlych hab, z ktorych sa
tato zmes sklada.

(6) V oznaceni v blizkosti obchodného nazvu mrazenych vyrobkov z jedlych hub s prisadami sa
musi uviest druh pouzitej prisady.

(7) V oznaceni hubového extraktu, hubového koncentratu a suSeného hubového koncentratu sa
musi uviest aj mnozstvo jedlej soli v hmotnostnych percentach.

§18
FalSovanie

Za falSovanie vyrobkov z jedlych hub sa povazuje

a. pouzitie iného druhu jedlej huby, ako je deklarovany alebo zmesi jedlych hub vo vyrobku z
jedného druhu hub,
b. pouzitie iného druhu nalevu alebo prisady, ako je deklarované.

Stvrty oddiel
Prechodné a zaverecné ustanovenia

§19
Prechodné ustanovenie



Jedlé huby a vyrobky z jedlych hub mozno uvadzat do obehu v spotrebitelskych obaloch a v
obchodnych obaloch s pévodnym oznaéenim do 30. septembra 2001.

; § 20
Ucinnost’

Tento vynos nadobuda ucinnost 1. oktébra 2000.

Minister zdravotnictva Minister pédohospodarstva
Slovenskej republiky Slovenskej republiky
Roman Kovag v.r. Pavel Koncos v.r.
PRILOHY

1. Zoznam jedlych volne rastuiicich hub, ktoré mozno uvadzat’ do obehu

Bedla Cervenejuca - Macrolepiota rachodes (len mladé plodnice)

Bedla vysoka - Macrolepiota procera (len mladé plodnice)

Cirovnica majova - Calocybe gambosa

Cirovka siva - Tricholoma portentosum

Hliva bukova - Pleurotus pulmonarius

Hliva ustricovita - Pleurotus ostreatus

Hrib dubovy - Boletus reticulatus

Hrib siny - Boletus luridus

Hrib smrekovy - Boletus edutis

10. Hrib sosnovy - Boletus Pinophilus

11. Hrib zrnitohlubikovy - Boletus erythropus

12. Hribovec dutihlubikovy - Boletinus cavipes

13. Jelenka poprehybana - Hydnum repandum (mladé plodnice, len na priemyselné spracovanie)

14. Kozak brezovy - Leccinum scabrum

15. Kozak hrabovy - Leccinum carpini

16. Kozak osikovy - Leccinum rufum (Leccinum aurantiacum)

17. Kozak zltooranzovy - Leccinum versipelle

18. Krasnopdrovec ovéi - Albatrellus ovinus (mladé plodnice, len na priemyselné spracovanie)

19. Krasnopodrovec zrasteny - Albatrellus confluens (mladé plodnice, len na priemyselné
spracovanie)

20. Kuriatko bledé - Cantharellus pallens

21. Kuriatko jedl|é - Cantharellus cibarius

22. Lievik trubkovity - Craterellus cornucopiodes

23. Masliak kravsky - Suillus bovinus

24. Masliak lepkavy - Suillus laricinus (Suillus aeruginascens)

25. Masliak oby&ajny - Suillus luteus

26. Masliak smrekovcovy - Suillus grevillei

27. Masliak strakaty - Suillus variegatus

28. Masliak zrnity - Suillus granulatus

29. PaSupinovka oby€ajna - Rozites caperata

30. Peciarka dvojvytrusna - Agaricus bisporus (len na priemyselné spracovanie)

31. Peciarka obrovska - Agaricus augustus (len na priemyselné spracovanie)

32. Peciarka obyc&ajna - Agaricus bitorquis (len na priemyselné spracovanie)

33. Peciarka polna - Agaricus campester(len na priemyselné spracovanie)

34. Peciarka lesna - Agaricus silvaticus (len na priemyselné spracovanie)

35. Peciarka zahradna - Agaricus hortensis (len na priemyselné spracovanie)

36. Podpriovka oby¢&ajna - Armillaria mellea - komplex druhov (len klobuky)

37. Pbvabnica dvojfarebna - Lepista saeva

CoNooh~wWN =
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38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.

Pdévabnica fialova - Lepista nuda
Rydzik pravy - Lactarius deliciosus
Rydzik smrekovy - Lactarius deterrimus
Rydzik sosnovy -
Sliziak lepkavy - Chroogomphus ritulus (Gomphidius rutilus)
Smrecok jedly - Morchella esculenta
Smrecok kuzefovity - Morchella conica
Strmulec nakopeny - Lyophyllum decastes

Strmulec sivohnedy - Liphyllum fumosum

Strmulka inovatova - Clitocybe nebularis (Lepista nebularis) (len mladé plodnice)
Suchohrib hnedy - Xerocomus badius
Suchohrib plsnaty - Xerocomus subtomentosus
Suchohrib zamatovy - Boletellus - pruinatus var. luteocarnosus (Xerocomus fragilipes)

Lactarius pinicola

51. Tanecnica polna - Marasmius oreades

52.
53.

2. Poziadavky na pestované peciarky

Truadnik Supinaty - Polyporus squamosus (len mladé plodnice)
Vatovec obrovsky - Calvatia gigantea (Lantermania gigantea) (len mladé plodnice)

Tabulka €. 1
Vyber l. trieda kvality Il. trieda kvality
Organoleptické peciarky vsetkych tried kvality musia byt celé, s odrezanou ¢astou hlubika
poziadavky plodnica musia splfnat poziadavky na kvalitu podla § 3
vyvinuty tvar menej vimuty tvar az
vyvinuty tvar
plodnice mézu byt aj
. . otvorené s ruzovymi az
pevne uzavreté uzavreté L g
hnedastymi lupefimi,
neuvolfujucimi spoéry
farba rovnomerna, charakteristicka podla druhu biela, krémova alebo hneda
Druh v obale jednotny

Dizka hlubika v mm
najviac

dizka hlubika nesmie presahovat 2/3 irky klobuka

vyska plodnice nesmie
byt vacsia ako priemer
klobuka

Fyzikalne a chemické poziadavky na sterilizované vyrobky z jedlych huab

Tabulka €. 2
Chlorid sodny, Kyslost, Cukor
Druh nalevu jedla sol ako NaCl ako kyselina octova, v hmotnostnvch %
v hmotnostnych % v hmotnostnych % na'viacy °
najviac najviac ]
Jedlé huby so zeleninou
Kysly nalev 1,8 1,5 -
Sladkokysly nalev 1,2 1,3 7,0
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Je’dle huby v slanom 15 0.2 )
naleve
Jedlé huby v kyslom a
sladkokyslom naleve
Kysly nalev 1,6 1,5 -
Sladkokysly nalev 1,2 1,3 7,0
Jedlé huby vo vine
Kysly nalev 1,5 1,2 -
Poziadavky na susené hriby
Tabulka ¢. 3
Vlastnost’
Vyber l. trieda kvality Il. trieda kvality | Ill. trieda kvality
Vzhlad platky krajané pozdizne v osi jedlej huby
Farba duziny: krémova az svetlohneda az hneda az
prirodzene svetla, |[svetlohneda hneda tmavohneda -
biela az krémova kavova
rarok:
svetla, zlta az
Zltohneda
Véna vyrazna po susenych hriboch, bez po suSenych hubova, bez
cudzich pachov hriboch, bez cudzich pachov
cudzich pachov
Hrabka platkov 2 az 4 mm, 10 % platkov méze byt hrubSich, najviac 6 mm
Ulomky platkov najviac 2 % najviac 4 % najviac 8 % najviac 10 %
prepadnutych prepadnutych prepadnutych prepadlych sitom
sitom velkosti 6k sitom velkosti 6k 5 [sitom velkosti 6k 5 |velkosti 6k 5 x 5
10 x 10 mm X5 mm X 5cm mm
Platky z klobukov [najmenej 40 % najmenej 30 % nestanovi sa -
Platky Ciastocne nedovoluje sa nedovoluje sa najviac 10 % najviac 15 %
pripalené
gerforované platky |najviac 2 % najviac 5 % najviac 10 % najviac 15 %
Necistoty najviac 2 %
prirodného povodu:
ihliGie, mach, trava,
listy, kbra, konariky
Platky so stopami [nedovoluje sa najviac 0,2 %
po druhotnom
napadnuti
Skodcami

- nie je dovolené davat do obehu samotné hlubiky hub
- za perforované platky sa povazuju platky, ktoré maju viac ako 3 otvory na cm?

Poziadavky na ostatné susené huby jedného druhu

Tabulka ¢. 4

Znak Vlastnost’
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Vzhlad

platky krajané v pozdiznej osi hlubika

Farba

zodpovedajuca druhu jedlej huby po ususeni

Vona

zodpovedajuca druhu jedlej huby po ususeni

Hrubka platkov

2 az4 mm, 10 % platkov méze byt hrubsich,
najviac 6 mm

Ulomky platkov

najviac 10 % platkov prepadajucich sitom o
velkosti 6k 5 x 5 mm

Platky z klobukov

najmenej 20 %

Perforované platky

najviac 15 %, pestované peciarky najviac 5 %

Necistoty prirodného pdvodu:
ihlicie, mach, trava, listy, kéra, konariky

najviac 0,2 %

Platky so stopami po druhotnom napadnuti
Skodcami

najviac 0,2 %

Poziadavky na zmesi susenych jedlych hub

Tabulka €. 5
Znak Vlastnost’
Vzhlad platky krajané v pozdiznej osi hlubika
Farba zodpovedajuca druhu jedlej huby po ususeni
Véna po suSenych hubéach, bez cudzich pachov

Hrubka platkov

2 az 4 mm, 10 % platkov moze byt hrubSich,
najviac 6 mm

Ulomky platkov

najviac 10 % platkov prepadajucich sitom o
velkosti 6k 5 x 5 mm

Platky z klobukov

najmenej 20 %

Perforované platky

najviac 15 %, pestované peciarky najviac 5 %

Necdistoty prirodného pdvodu:
ihlicie, mach, trava, listy, kéra, konariky

najviac 0,2 %

Platky so stopami po druhotnom napadnuti
Skodcami

najviac 0,2 %

Poziadavky na susené jedlé huby na vyrobu extraktov

Tabul'ka €. 6
Znak Vlastnost’
Vzhlad platky hab, ich zlomky az drt
Farba svetla az tmava podla druhu hib a podla spbsobu

technologického spracovania

Perforované platky

nestanovuje sa

Vlhkost v hmotnostnych percentach najviac

14,0 %

Necistoty prirodného pdvodu:
ihlicie, mach, trava, listy, kbra, konariky v
hmotnostnych percentach najviac

najviac 5,0 %
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Otazky ku skuske odbornej spdsobilosti na zber spracovanie a predaj hub.

1.) Vymenujte hlavnych zastupcov jedovatych hub rasticich v naSich podmienkach a ich
hlavné rozpoznéavacie znaky.

2.) Vymenujte hlavnych zastupcov hub, ktorych predaj je povoleny a ich hlavné
rozpoznavacie znaky.

3.) Zékladné zasady bezpecného zberu, prepravy a uchovavania volne rastacich hub.
4.) Aké druhy otrav hubami pozname a aké st ich hlavné priznaky.
5.) Prvéa pomoc pri otravach hubami.

6.) Definujte jedl¢ huby.

7.) Definujte rast a vyskyt jedlych hib podla Potravinového kddexu.
8.) Co tvori klobiik jedlych hub ?

9.) Co tvori hlubik jedlych hib ?

10.) Aké st Cerstvé huby ?

11) Pestované jedl¢ huby su...

12) Susené huby su...

13) Termin uvadzania Cerstvych jedlych hub do obehu...

14.) Cerstvé jedlé huby musia mat’ v obchodnom nazve...

15.) Den zberu hub sa musi uviest'...

16.) Definujte ,,datum vyroby* pestovanych hub.

17.) Ako sa Clenia Cerstvé jedlé huby podl'a pvodu ?

18.) Ako sa Clenia pestované huby ?

19.) Aké musia byt jedlé huby z hl'adiska kvality ?

20.) Aké nesmu byt Cerstvé huby z hl'adiska kvality ?

21.) Co musia obsahovat’ ¢erstvé jedlé huby pri uvadzani do obehu ?



22.) Z akych jedlych hub mozno vyrabat’ vyrobky ?
23.) Ako uvadzame do obehu peciarky ?
24.) Na spracovanie sa peciarky dodavaju...
25.) Definujte podmienky skladovania cerstvych jedlych hub ?

26.) Definujtre podmienky skladovania v prirode vol'ne rasticich jedlych hub urc¢enych na
d’alSie spracovanie.

27.) Definujte podmienky skladovania pestovanych jedlych hub uréenych na d’alSie
spracovanie.

28.) Definujte datum vyroby susenych jedlych hub.

29.) Charakterizujte lokalitu vyskytu, anatémiu a morfologiu Hadovky smradlave;.
30.) Vymenujte jedovaté huby.

31.) Charakterizujte lokalitu vyskytu, anatomiu a morfoldgiu Cirovky zelenkaste;.
32.) Medzi jedovaté huby zarad’'ujeme...

33.) Medzi jedovaté huby patria...

34.) Definujte podmienky skladovania susenych jedlych hub.

35.) Charakterizujte lokalitu vyskytu, anatomiu a morfoldgiu Plavky modraste;.



