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Kakor j2 znano. se dadé iz marsikaterih gob prirejati okusne in
tudi precej redilne jedi. Opozoriti pa hoéemo tudi mito da dojejo gobe
tudi popolnoma porabno krmilo za Zivino in da se morejo ne le v éasih
pomanjkanja krme, temved tudi v normalnih éasih porabljati za krmilo
nafim koristnim Zivalim.

Za pripravljanje jedi se bodo porabljale tiste neskodljive gobe,
ki se odhikujejo s posebno okusnostjo In neZnim gobovim mesom. Za
krmljenje Zivali pa lahko sluZijo vse neskodljive gobe. Varovati se je
treba v vsakem primeru skodljivih ali strupenih gob, vseno, ali se porab-
ljajo gobe za pripravljanje jedi ali za krmo Zivalim.

Jx) Skodljive ali strupene so predvsem izprijene gobe. Tudi
najboljie uzitne gobe morejo, ako so se izpridile, povzroéiti ‘hude obole-
losti na ljudeh in hivalih. Gobe se izpridijo tem laZje, ker imajo navadno
jako mnogo vode v sebi in torej lahko gnijejo in plesné.

Da se ne porabljajo izprijene gobe, je treba gledati na naslednje:

Gobe se naj nabirajo le ob suhih dnech brez deZja, prinabiranju
naj se devajo v kosare ali Skatlje, tako da se nemorejo poskodovati.
Osnazijo naj se prsti, ki se jih drZi, in druge nesnage. Gobe, ki so jih
razjedl érvi ali ki so jih moéno ogrizli pol#, je éimprej lo¢iti od drugih,
prav tako je, de so érvivi le deli gob, ali le posamezna mesta, ¢im prej
izrazatl jih in odstraniti.

Oédividno gnile, plesnive alicelo Ze raztekojode se gobe se nikakor
ne smejo po1ab1]at1 za jedl niti ﬁa krmo Zivalim. Tudl ovele gobe je
bolje zavreéi.

Ako hoéemo gobe hraniti, jih moramo kakor keli konservirati.
Tako, kakor smo jih nabrali, jih brez pomisle ka navadno ne moremo
dolje hraniti nego 24 ur in tudi tedajle, ako jih imamo na suhem in
hladnem kraju, varovanem pred solncem, ker se drugace pokvarijo.
Tluda napa,ka bi bila, ako bi jedli ali pokladali gobe, ki so nekaj dni
leZale neopaZene v kuhinji ali v shrambi, napaka, ki bi se mogla mas-
¢evati s hudimi, celo smrtnimi boleznimi.

Da se varujejo gobe pokvarjenja, ¢e se dalje ¢asa hranijo, za to so
razli¢ne porabne metode konserviranja. Metode, kakor vlaganje v ocet
ali v slano vodo, spadajo Ze bolj na polje kuhinjstva in naj se tukaj ne
obravnavajo dalje. NajteSte se.gobe, da se varujejo pokvare, susé.
Naglasati se mora posebno, da se morejo gobe pokvarltl tudi med suSen-
jem, zlasti tedaj, ako se susé na neprimeren nacin. Nepravﬂno je napr.,
ako se misli, kakor se to festo dogaja, da se smejo suditi gobe le na
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zraku v senci. Pravilno je le, da se susé ¢im brZe. Na solncu bomo mogle
suditi-gobe le ob vroéih, solnénih dnevih. Ako zaradi vremena nimogoce
susiti na solncu, je bolje, da jih sudimo v vroéini (v peéi, peéi za kruh,

susilniei itd.). Da se gobe naglo susé, je dobro, kakor se to tudi nav adno-
godi, da se gobe popre] naieze]o v tanke liste. Tudi zato, da se hranijo
posusene g oobe je treba precej skrbnosti. Posu$ene gobe naj se hranijo
kolikor mogoée na zaku. Ce se dene]() v vrete iz tanke tkanine, ki se
obesijo v suhem zraénem prostoru, je to primeren nacin hmn]en]a

Gobe, ki se med susanjem ali, ¢e se hranijo v suhem stanju, kjer
koli 1zpredijo, ki so segnile, sp[espe]e ali so dobile slab duh, se morajo
brezpogojno zavreél, tudi e bi bil pozngje slab duh zopet izginil. Tudi
take gobe morejo biti pri ljudeh in Zivalth poved najhujsim boleznim.

Zlasté v kmetskih worpodalstuh In Zivinorejah se more p()]a.\'l‘(l'
Vpraban]e kaj se naj poéne z izprijenimi gobami ali deli gob, zlasti ¢e
jih je mnogo, da jih ne pojedd sluéajno koristne Zivali in da Zivali ne
obole zaradi tega. S érvivimi, toda ne gnilimi ali plesnivimi gobami ali
deli gob.se morejo s koristjo krmiti kokosi, ki iz kljuvajo érve.

Gmile, piesnive ali kako drugace pokvarjene gobe se dado. ce se
niso odstranile Ze med nablran]em ¢isto dobro Lompmtuatl ter dajejo
dober gnoj, vkaterem je mnogo dusika. Akoimajo domace Zivali (svinje,
perutnina itd.) ob¢e dohod na gnojiste, je bolje. da se kompostirajo
pokvarjene gobe na odlo¢enem kraju. Strupene gobe naj se ne kom-
postirajo z drugimi, da se izognemo nevarnosti, “da bi v bliZine hi%
dobili zalego strupenih gobe. Ce so strupene gobe kuhane ali poparjen

s kopom, potem se morejo tudi brez pomisleka kompagtirati.

Ako pokvarjenih gob no¢emo kompostirati jih lahko naredimo.
neskodljive s tem, da ]1h seZgemo.

V mestih da]ejo kanali, stranista, konéno tudi seZiganje dovolj
sredstev, da se pokvarjene tfobe naredé neskodl]lve

B) Kakor je znano, se na]de]o pa tudi gobe. ki so strupene, te
so sveZe, nepokvarjene. To so tiste gobe, ki se sploh imenujejo stru-
pene gobe.

Ako hodemo jesti gobe ali z njimu krmiti Zivali, se moramo seveda
varovati, da ne naberemo strupenih gob.

Priporoda se ved srecestav, da se na onostaven naéin spozna, alv
50 gobe strupene ali ne; n. pr. da srebrna Zlica ali ¢ebula, ki se kuha.
z doti¢nimi gobami, izpremeni svojo barvo, da pri qtiupenih gobah
voda, v kateri se kuha]o porumeni, da strupene gobe, ce se potros]]u
s Luhm]sko soljo ali ¢e se prelomijo, izpremené sv030 barvo, in drugih
vec. Vseh teh sredstev se je ogibati, deloma so napaéna, deloma zmotna,
deloma nezanesljiva. Strupene gobe moremo sedaj z gotovostjo spozna-
vati le, ¢e pravilno uporabljamo njihove botaniske znake.

Ako bi hoteli gledé vseh gob, ki jih najdemo v naravi, dognati,
ali so strupene ali ne, bi potrebovah za to strokovnjaka, ki zna uporab-
Ijati mikroskop in drugo pomodke.

Lahko si pa, ne da bi bili ravno strokovnjaki, s tem. da se uéimo:
od drugih, monj dobro s tem, da premerjamo najdene gobe z dobrimi
‘podobami, naberemo toliko iz kusnje, da spoznamo nekaj vrst gob z
- gotovostjo. Co jemljemo potem za prirejanje jedi ali za krmljenji Zivali




le gobe, ki jih gotovo poznamo in o katerih vemo, da so uZitne, potem
vsekakor ne naredimo napoke.

Po navadi dobimo tako le relativno malo gob, tako da ne moremo
misliti na to, da bi jih imeli dosti za krmljenje domacih Zivali, veliko
ve¢ino gob, ki jih najdemo v maravi, bomo morali pustiti na. strani.

Za Jedl naj se jemljejo vsekakor le gobe, kojih vrsto morem spoz-
nati z gotovostjo.

Da pa dobimo zadostno mnozino gob za erl]en]P Zivali, se more-
mo ravnati po naslednjem navedilu. Stmpene gobe se pri tem vsekakor
ne urinejo, ¢e tudi de tu in tam kako porabmna goba ne izkoristi.

Po njihovih botanidkih znakih delimo gobe v veé skupin.

Da spoznamo. ali je goba porabna ali strupena, pogledomo naj-
prej, ko smo se prepricali, da ni Ze pokvarjena ni iz tega vzroka skod-
ljiva, v katero - skupino spada.

Najdejo se gobe. ki imajo klobuk in steblo. pa tudi take gobe,
na katerih se klobuk in steblo ne moreta razlotevati.

L. Ako se klobuk in steblo ne moreta razlikovati,

1. potem more imeti goba obliko kija ali ali obliko koral, grma
z vejicami razli¢ne debelosti. Vobeh primerih spada goba v skupinoe
zajékov.

2. ali ima goba navadno kroglasto obliko in raste na povriini
791111]e teda] :,pada v skupino puhar.

3. ali ima goba kepasto ali grudasto obliko in raste pod zemljo;
potem spada v skupino gomoljastih goh.

II. Ako sestoji goba iz klobuka in stebla,

4. more spadati v skapino smrékov. Klobuk ima tedaj jamaste
all razpokane vdrtine, klobuk in steblo sta tesna zrasla drvg z drugim
in, ako se razlomita, se klobuk in steblo ne moreta lahko gladko loéiti
«drug od drugega; spovnje povriine klobuka ni, klobuk in steblo sta
votla.

Ako sestoji goba 1z klobuka in stebla in ako ne spada v skupino
smrékov, potem se ogleda spodnja stran klobuka.

5. Ako je spodnja stran klobuka pokrita z bodicami, potem spada
goba v skupino bodidastih gob (jezkov).

Ako so na spodnji strani gobe luknjie, se poskusi odlogiti plast,
v kateri so luknjice, od ostalega mesa klobuka.

6. Ako to ni mogoce, ker je luknjidasta plast popolnoma zrasla
z mesom klobuka, spada goba v skupino luknjastih gob (jurjev).

7. Ako se pa dd luknjicasta plast lahko loditi ed mesa klobuka
ni ako se more, ¢e se razlomi, spoznati, da je vsaka luknjica izliv cevke,
tako da pestoji luknjicasta plast le iz cevk, poloZenih druga poleg druge.
potem spada goba v skupino cevkastih gob.

8. Ako ima konéno spodnja stran klobuka mnogo listidev, ki’
gredo od stebla kakor Zarki proti robuwklobuka, spada goba v skupln(r
llstnatih (platni¢astih) gob.



B

Ako se je tore] spoznalo,\v katero skupino spada goba, potem se
je treba drZati tega, kar se sedaj pove o posameznih skupinah. Pri tem
se navede k vsaki skupini nekaj znanih uZitnih gob, da se more lajik
na znanih gobah prepricati, ali je prav razumel, kar je prej receno.
1. Zajék: ' :

Brez klobuka in stebla, ali kijasti ali shéni koralam ali strZenasti.

UfZitne gobe: kodrava kozja brada (Sparassis crispa Wulf. romosa

Schrot), lepi lisi¢ji parkeljei (griva) (Clavaria formosa Pers),

rumeni lisiéji parkeljei (Clavaria flava Schaeft.) in druge

Strupenih gob ni v tej skupini, torej so vse uporabne za
Krmilne gobe.

2.4 Puhare.
Nimajo klobuka niti stebla, oblike so kroglaste in rasiejo nad
zemljo. i
UZitne gobe: Jajéna kronica (pezdek) (Bovista plunebea), dokler
je mlada.

Strupene gobe: Krompirjeva kronica (feleroderma vulgare)
znotraj plavkasto ¢rna. na povriini nezno luskasta, zoprno difeda,
Krmilne gobe vse razen krompirjeve krvnice, dokler znotraj
v gobi $e ni rjave praSnate mase.
s. Gomoljaste gobe.
Nimaje klobuka niti stebla. oblike so kepaste in rastejo pod zemljo.

UZitne gobe: Nem&ka gomoljika (Tuber aestivum) in druge ne
prihajajo v postev pri navadnem nabiranju goba, ker rastejo

pod zemljo. - ;

i Smréki.
Klobuk in steblo sta popolnoma. zrasla drug z diugim. torej ni
spodnje strani klobuka, na povrsini klobuka so jamaste ali raz-
pokane vrdstine, klobuk in steblo sta vosla.

Smréki so sirvir prav za prav vsi veé ali manj strupeni. Ako
se kuhajo v slani vodi pa nehajo biti strupeni, tako se more vec¢ina
izmed njih porabljati za najpriljubljenejse.

‘Uzitne gobe, zlasti.

UZitni smréek (Morchella esculenta)

Babino uho. (Helvella esculenta) in druge,
Neobhodno potrebno pa je, da se kuhajo v slani vodi in da s
voda odlije.

Strupenih gobe se ni treba bati, ako se kuhajo, kakor je omenjeno.
Toda kdor je nepazliv, bi mogel smréke za menjati z gobo, ki
spada v drugo skupino, to Je

Smrdljivi smréek (Phallus impudicus). Smrdljivi smréek ima
jako dolgo steblo in jako mocen, jako neprijeten in zelo trpeZen
duh. Za ;

Krmilne gobe se bodo mogli smréki le redko uporabljati, ker so
predagocere uZitne gobe. Ako bi se pa kdaj porabljali za krmilo
¥ivalim, potem se morajo sev:da tudi za ta namen kuhati v slani
vodi in voda se mora odliti. i

b. Bodicaste gobe. e
. Spodnja stran klobuka je pokrita z mehkimi bodicami.
- 7. U#itne gobe: Fage ‘
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Strnisne gobe (Hydnum repandum.L.),
Jelenove ali bodidaste gobe (Hydnum imbricatum L.).
Strupenih gob ni v te] skupini, torej so vse porabne za
Krmilne gobe, le takih, ki so usnjate, bi ne bilo dobro perabljati
za kv m‘jenje dasi niso strupene.
6. Luknjaste gobe.
Na \pndn}l c~t1:am je mnogo majhnih llllxll]lf.. luknjasta plast pa
se ne dd gladko loditi od ostalega mesa klobuka.
Uzitne gnhe:
Brezovnjata (ovéje vime) (Polyporus ovimus Schaeff.),
Zémljaste gobe (Polyporus confluens Alb. et Schw.) in drage. .
Strupenih gob ni v ti skupini. Za
Krmilne <>‘nbe so uporabne vse, ki so mehke, ne usnjate in se:
dadé lahko rezati.
(e kaste gobes
Na, bl?Udl:]l strani gobe je mnogo majhnih luknjic, lulm]a,sta plast
se da lahko odlotiti od oqtalega, klobukovega mesa in sestoji iz
mnogostevilnih cevk, ki so druga poleg druge.’
Uzitne gobe:
Jur. globanje (Boletus bulbosus Schaetf.),
Kapueinka, brezovka (Boletus scaber Bull),
maslenka (Boletus lutens L.) in druge.
Str upemh gob. oziroma sumljivih gob je ve¢ v ti skupini, naj
'\’ﬂ/l‘l(‘]\cl 1(’
Iludi¢eva goba (Boletus luteus Lenz.). Klobuk je polkroglast,
luknjasta pkast krvavordeda ali pomarancasta, Ce se stisne, pa |
postane temmnomodra. Steblo je krvavordete, mreZasto risano '-

ako se goba prelomi ali prereZe, je meso najpre] belo, kmalu pa i
poatmm vijolitasto. Za &
Krmilne gobe se morejo po‘labl]&bl vse gobe te skupine, ki imajo
na stebln obrot ali nabrani Sapotel]. (manceto) nadalje vse gobe, i
kojih luknjasta plast (spondnja stran klobuka) je bela, rumena. 5

zelenkasta ali siva. Varovati se je treba v ti skupini gob, Loglh

luknjasto plast ima rdeckasto barvo (roZasto, svetlordeco, temnor-

dedo, rjastorjavo). :
8. Ligtnate gobe.

Na spond;: stran klobui\a so listi (lamele) razporejeni v obliki
Zarkov.

Vto skupino spada sicer nekaj nadih najpriljubljenejsih uZitnih
gob. pa tudi nekaj najbolj nevarnih strupenih gob. Uprav v ti
skupini se morejo najlazje zamenjati porobne gobe s strupenimi
gobami, zato je v ti skupini treba ¢isto posebne previdnosti. Vse-
kakor naj se jemljejo za jedi le take gobe, katerih botanisko vrsto
kdo popohnoma zamesl]wr: spozna.

Uzitne gobe:
Kukmak (kupmak) Sampinjan (Agaricus campestms, prava srovLa.' "
(Lactarius deliciosus),
mletna goba (Lactarius velemus),
zelencek (Tricholoma equestre).
brasnevec, ma]evka (Marasmms alhatus),_




lisicke (Cantharellus cibarius),

Halima$ (Armillaria mellea),

Sugavica (Lepiota procera) in druge.

Strupenih gobe je ved v ti skupini. Posebno vaZne so

Strupena gukavka (Amanita phalloides),

musnica (Amanita muscaria),

strupena srovka (Lactarius torminosus),

Zveplena glava (Hypholoma fasciculare),

bljuvna goba (Russula emitica),

Posamezne teh strupenih gob se morejo veé ali manj zamenjat

7z uZitnimi gobami.

Zato hocemo navesti najvaZnejSe razlikovalne znake gob, ki se,
kakor kaZe izkusnja, najceste zamenjavajo drvga z drugo.

Kukmak, sampinjan Strupena gukavka
(uzitna). (strupena).
Klobuk:
cistobel, oladek, vdasih pokrit bel, pa tudi rumenkast ali ze-
z majhnimi luskami. lenkast, kadar je vlaZzen, so na

povrsini pogosto prilepijene bele
capice lahko pa jih tudi ni.
Listi (lamele) na spodnjistrani klobuka:

rozZastl, mesne barve, rjavkasti, vedno @isto beli.
<rni, pa nikdar bell.

Steblo:
enako debelo ali spodaj nekoliko gpodaj vedno kepasto odebel-
debelejse; koZnat obro¢ le na jeno koZnat obroé na gornji
gornji tretjini stébla. ¢retjini stebla in razen tega

koZnat ovoj na spodnjem, kepa-
sto odelbeljenem koncu stebla.

Meso gobe:
belo, na zraku postane rdec- belo, na zraku ne izpremeni
kasto, prejetnega okusa. svoje barve, okus neprejetno
oster.
Prava srovka Strupena srovka
(uzitna). : (strupena).
Barva:
Ziva, mestoma véasih zelena. motneja, nikdar zelena.

Zisba na gornji strani klobuka:
razloéna. nejasna.

Listi (lamele) na spodnji strani klobuka:
iste barve kakor zgornja stran belkasti.
klobuka, '
‘ Mleéni sok:
pamar;anéaéto rumen. has bel.




Mleéna goba Strupena srovka
(nZitna). (strupena).
Listi (lamele) na spodnji strani klobuka:
ako se stiskajo, porjavé. ostdnejo beli, tudi ¢e se stiskajo.
Mleéni sok:
bel, na zraku porjavi. ostane na zraku bel.
Okus:
prijeten po orehih. zoprno oster.
Duh:
prijeten, spominja na laneno brez posebnega duha,
olje.
Halimas Zveplena glava
(uzitna). (strupena).
Klobuk:
rumen kakor med do temnorjav, #veplenorumen do okrorumen,
desto pokrit s ¢érnkastimi Jus- v zredini temen, vedno gladek.
kicami.

Listi (lamele) na opodnji strani:
bledi, mesne barve ali. vedno zelenkastl.
Klobuka : rjavkasti.

Med gobajurji (med nje spada bljuvna goba) se tako lahko zamen-
javajo porabne in strupene gobe, da je bolje jih puséati v miru, ¢e kdo
semka] spadajvéih gob ne pozna zetlo natancno.

Za krmilne gobe se morejo jemati najprej vse tiste gobe, ki so
se gotovo spaznale za uZitne gobe. Razen njih se'morejbrez pomisleka
jemati vse tiste listnate gobe, pri katerih so listi (lamele) na spodnji
strani klobuka rumeni, rdeéi, modri ali vijolicasti. Ako se omejimo na
gobe, ki smo jih z gotovostjo spoznali za uZitne gobe, in na tiste listnate
gobe, kojih lamele so rumene, rdece, modre ali vijolicaste, potem se
nam ne urine nobena strupena goba in porabljati se bo dalo dosti vrst

< listnatih gob.
Pripravljanje uZitnih gob.

Iz gob se morejo prirejati raznovrstne jedi. Kakor pa pripravl-
jamo solato drugate kakor n. pr. repo, tako se more tudi vsaka goba
pripraviti le na nekaj naéinov in vse viste gob se ne morejo enako pri-
pravljati. Da damo le nekaj pregleda, kako razliéno se morejo prirejati
gobe, bodi tukaj navedenih nekaj primerov:

Parjenje v masti, pripravno za jurje (globanje). smréke, kukmake,
kakor prikuha s preZganjem pripravna za jurje (globanje), bodicaste
gobe, halimas, za omako jurji (globanje), bodidaste gobe pecene: mleéna
goba, ovrto: medvedove tatke, Sugovica kuhano in ohlojeno ter potem

_ prirejeno z octom, oljem in kuminom za salato: lisitke, prava srovka,

smrcki, za pripravljanje juh: kukmak, lisi¢ke. <
Nekatere gobe sicer niso pripravne za glavno sestavino jedi, ako

se pa pridenejo jed2m v majhni koli¢ini kakor dizave, dajejo tem jedem




S el
prijeten okus. Za take disavne gobe so pripravne: brasnevec (majevka),
gomoljike.

Za diSavne gobe so pripravne tudi prave srovke. lisicke, jelenova
goba itd.

Za krmljenje koristnih Zivali se morejo porabljati vse ne'strupene
gobe. Se enkrat bodi poudarjeno, da morejo izprijene gobe biti tudi
za Zivali pravtako nevarne, kakor strupene gobt, tako da velja tudi za

~ porabljanje gob za krmilo vse to. kar je receno prej o izpridenju g gob.

Vse Zivale ne jedo rade sirovih gob. Na pasi jih sicer vsa paina
Zivina veé ali manj rada je, Ce se krmi v hlevu, so sirove gobe le za ovee
n svinje, pa tudi tukaj bo dobro, da se gobe prej ‘,-Lllhd]i), ali morda
poparijo in da se voda odlije. Dobro je vodo, v kateri so se kuhale
gobe izlivati v ribnjake in v vodo, v kateri so ribe.

S posusenimi gobami pa se morejo uspesno krmiti ne le o\(e n
svm]e temve¢ tudi goveda konji in koze, Dobro bo le. da se ne poklada
preveé gob na enkrat. zlasti ne molzni Zivini. Gobe naj bedo vedno
le. dodatek h krmi. _

PosuSene gobe veljajo tudi za dobro hrano za kokosi. da priduo
nesejo. Omenilo. smo Ze, da kokol rade pobiraje ¢rve iz érvivih gob
ah delov gob.

Tudy, za krmljenje rib v ribnjakih so oobe pripravae. Za ta namen |
se ali_kuhajo se dajejo sirove drobno razrezane.

Ce tudi se je redilnost gob v prejsnjih Gasih desto plt‘LL‘ll]b‘. ala,
vendar ni majhna. Redilnost, sveZih gob je priliéno tolika, kakor redils
nost repe, redilnost posusenih gob pa ne zaostaja mnogo za I‘Pd]hl()sf]f)
soéivja.
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