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Cibule obecna ¢ili letni.
(Allium Cepa).

Cibule byla uz v Sedovéku znadma; cinit se
0 ni zminka uz v dobg kdy Cheops budoval
pyramidy a Plinius vypravuje, ze délnici pfi
stavbé pyramid snédli za 1600 talentd (9 miliond
zlatych, cibule, ¢esneku a Ffepy. Rovnéz tak radi
pozivali cibuli za stfedovéku Zidé a az do dnes-
niho dne je cibule v celém orientu velice obli-

bena; vynika zde vsak jemnéjSi chuti.

V Cechach a na Moravé péstuje se cibule
od davnych let, avSak prece ne v té mife, jak
by toho tato ddlezita rostlina zasluhovala. Na
Moravé poziva cibule bzeneckd dobré povésti.

Téz v rakouskych zemich zanaSeji se pésto-
vanim cibule. V Uhréch jest cibule velmi obli-
bena a péstuje se zde tedy velmi hojné; nej-
vyhlasSenéjsi jest zde kamzikobarevna cibule
makovj ska.

StaFfi Némci péstovali pilné cibuli a Sido-
nius vy¢itd Gralllm, Ze zapéchaji Cesnekem a
cibuli. Nyni vénuje se v Némecku cibulafstvi
nejvétSi péfe a pozornost, jmenovité v okoli
meést Heldrungen, Artern, Liibbenau, Ulm, Arn-
stadt, Naumburg, Camburg a Hannover.



Ve Falcku vynasi cibulafstvi z 1 jitra 370
xnarkli (néco pres 185 zI.) Cistého vytézku.

Podnebi v Spanélsku, Portugalsku a Italii
je rostlinam oSlejchovitym pfFiznivo a proto také
se tam cibule dafi vyborné.

Na Rusi jest cibulafstvi velkolepé. Ve ve-
snici Bezonovce, kterd ndlezi jisttmu KiSin-
skému, péstuje 200 rolnik( pouze cibuli, ktera
se vyvazi do vSech konc¢in. Roku 1871. sklidil
jisty Tatar 30.000 liber cibuli.

V Rumunsku dafri se cibule vyborné a slouzi
vedle okurek za hlavni potravu venkovského
obyvatejstva.

V Recku je cibule velmi oblibenym jidlem,
jmenovité u nizSich vrstev obyvatelstva a proto
také se tam vénuje cibularstvi velkd pozornost.

V Spojenych statech americkych péstuje so
cibule v rozsahlé mife, jmenovité v Konnekti-
kutu a v Masachuret”u. .

V Indii, kde se vedlé Cesneku cibule pé-
stuje, je tato oblibenou zeleninou; pouze fakiram
jest zapovézena, ji pojidati.

V Sudansku (v Africe) jsou tu a onde cela
pole pokryta vedle okurek a kdyni cibulemi.
V Egypté péstuji se nejkrassi cibule.

Australové zanasSeji se téz cibulafstvim, jme-
novité na ostrové Tasmanianském, kde se cibuli
vénuje 1803 akr( poli.

Roztfidéni cibule.

Cibule nélezi k druhu oslejcht a tyto déli
se v ohledu védeckém na tfi skupeniny.

Prvni skupé nina ma trubicovité v pra-
fezu kulaté aneb polokulaté listy, které jsou bud
tlusté a rourovité aneb tak tenké jako siti, ne-



scroce kvétne okoliky bez cibulek a vytvofujice
tobolky a semena. Sem néleZeji: cibule do-
maci, cibule zimni, cibule egyptska,
Salotka a pazitka.

Druha skupenina ma ploché, naSemu
obili podobné listy a kvétné okoliky bez cibulek;
nesouc tobolky, vytvoruje semena. Sem patfi
por zimni, perlovky a por letni.

Treti skupina ma ploché, nasemu obili
podobné listy, které nesou v okolikach mezi
kvéty cibulky, jez zamezuji kvétdm dal$i vyvoj
a proto se z kvétd téch zadna semena vyvinouti
nemohou. Rozmnozovani musi se tedy diti hli-
zami aneb cibulkami v kvétnych okolikach se
nalézajicimi. — Sem nalezeji ¢esnek a ro-
kamb ol.

V obchodnickém svété roztfiduje se cibule
dle barvy, tvaru a doby uzrani. — Co do
barvitosti rozeznavame ¢tyry hlavni barvy cibul:

1) hnédou, 2) ¢ervenou, 3) Zlutou a
4) bilou.

Co do tvaru rozeznavame: a) kulatou,
b) kulovitou, c) plochokulatou, d) plo-
chou, e) vejcCitou, f) hruSkovitou.

Co do doby wuzrani mame: 1) ranou,
2) prostfedné ranou, 3) pozdni.

Cibule hnéda
jest dvoji: temnohnéda: tanerifiskd, jasno-
hnéda: uherska z okoli Mako.

Cibule Cervena.

K ¢ervenym nalezi: plochd madejrska,
Spanélska, videnska, hruskovita, tripolska obrov-
skd, francouzska atd.

K bledofervenym: plocha bellegardska,
kulatqd holandska, bomejska, erfurtska.



K hnédocervenym: wether-fieldska,
tripolska della Rocca.

K rdzovym: bzeneckad polokulata.

K tmavocervenym: plochokulatd bruns-
vickd, erfurtska.

Ke krvorudym: holandska, tripolska,
Sanguigna, velka sallonska.

Ke karminovym: plochokulata meziérska.

K jasnocervenym: Magnum bondm.

Co do uzrani rozeznavame:

a) velmi ranou cibuli jako je: bila ,,Noceraa
a cibule jasnohnéda tenerifiska a tripolska Cer-
vena obrovska;

b) ranou, jako je Cervend wetherfieldska,
stfibrobila pafizska, Spanélskd cervend a Spa-
nélska stribroSeda, madejrska bila obrovska;

c) pozdni, k niz se potitaji vSechny ostatni.

Cibule Zlutéa.

Zluta: plochokulata holandska, St. jameska,
Zitavska obrovskd, hruskovitd, dauverska, ruskéa
kulata, amer. kulata, ,,Yellow Globel], erfurtska.

Jasnozluta: plochokulata holandska, plo-
chokulata ,,des Vertusa, Wundervoll.

Temnozluta: Champion z Bedfordshire
kulata.

Siro zluta: holandskd, erfurtska.

Slamozluta: holandskd, erfurtska.

Bledozluta: kulata erfurtska, obrovska
bassanska.

HnédoZluta: kulovita ,,Giant Roecaa.

Kamzikobarevna: uherskd makovska,
obrovskéa az 3 klgr. tézka.

Nazloutlohnédéa: della Rocca.

Cibule bila.
JBila: Spanélska, ,.Bamburyu, rand Queen



hruskovitd, mamutka, Spanélska ¢ili francouzska,
obrovska tripolska, nocerskd, madejrska, Ago-
stegna, erfurtska.

Stfibrobila: neapolska ,,Maggiojola", vi-
denska rana, holandska, pafizska, kvétnova
plocha, erfurtska, Nocera, Mamutka.

Ke kulatym nalezi: americka ,,Yellow
Globe", bornejskd obrovska, dauverska Zzluta,
erfurtskd Zluta tvrda, holandska bledocervena,
holandska zluta, madejrska obrovska, ruska Zluta,
videniska Cervena, zitavska zluta, bledocervena,
stfibrobila, bila ,,Queen", bild Nocera, bila ,,Ago-
stegna”, krvoruda ,,Sanguigna” lissabonska.

K plochokulatym: brundvickd temno-
cervend, erfurtska bledocervena, erfurtska siro-
Zluta, erfurtska stfibrobild, holandska zluta, ho-
landska slamozluta, holandska Sirozluta, holand-
ska stfibrobila, holandska krvoruda, madejrska
Cervend, mezierskd karminova, de Vertus jasno-
Zluta, parizska rana, ,,Valence", ,Golden
Queen" mala.

K plochym: bassanska cervend, belle-
gardskd, bledocervend, stfibroSeda, ,,Magiojola“,
obrovskd madejrska, bila Mamutka, kvétnova
stfibroSeda.

Ke kulovitym: ImedoZlutd obrovska,
»Giant Rocca", madejrska obrovska, dauverska
Zluta, portugalska.

Ku vejéitym: svétloCervena ,Magnum
bondim", sv. jameska Zluta, bellegardska.
K hruSkovitym: arnstadtska sladka, vi-

deriska ¢ervena, bledocervend, bila, Zlutd, ,,"Wun-
dervoll."



Cibule hruskovita.

Plda a podnebi.

Cibule vyzaduje rovnéz tak jemné, kypré a
lenké pldy, jako Safran, tedy co mozna pistité,
snadno zahfevné, ale prfec tak vazké, aby rychle
nepozbyla zimniho vlhka; slovem cibule zada
vice suché, nez vlihké pldy, tak zvané jemné
aneb pisCité hackoviny. Cibule nesnese prilis
mastné pldy a oby¢ejné v ni plisni a ponravami
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trpivd. Chceme-li ale prec© v takovéto pldé
cibuli péstovati, musim®© ji uhelnym praskem
aneb i dfevénym popelem pomrviti. Podnebi
neni viak tfeba tak teplého jako u Safranu, nebot
cibule dafi se v zemich koruny Ceské, jakoZz i
v jinych zemich rakousko-uherské fiSe.

Volna, slunna, tepla poloha, kterd musi byt
prosta svrchni Cili plidné vody, sv&d&i ji dobre.
Madeirska cibule, kterd se zvlasté hodi k vareni
a nadivani, dafi se v teplé, chranéné poloze jizni
v kypré mastné a korfiskym hnojem pomr-
vené pudg.

O hnojeni.

Nejleps$i mrvou k cibuli je Imojlvka. Roz-
hazovani mrvy na podzim a vylouZeni jeji
v zimé konalo by sice podobné sluzby, avSak
s mrvou dostal by se do pldy plevel. Neéktefi
mrvi k cibuli ovéim hnojem, k cibuli madejrsko
konskou mrvou. Na kazdy padd musi se k cibuli
na podzim hnojiti a uzijme k tomu cili kratké
ulezaté mrvy, kterd se musi mélce do zemé
vpraviti. Kdybychom na jafe Cerstvou mrvou
k cibuli pohnojili, nedafilo by se ji dobfe aneb
by zahnivala. Cibule prospiva beze vseho mrveni
po cukrovce, po okurkach, tykvich, Fetkvicce
aneb po zeli, k nimz se bylo hnojilo. Po skli-
zené cibuli mozno beze vieho hnojeni péstovati
hrach, fazol, Cesnek, mrkev atd.

Velmi dobfe plsobi téz, posypeme-li za-
hony, na nichz je zaseta cibule, tfislem aneb
starou mrvou.

Uprava pGdy.
PlOda se musi peclivé zryti aneb hluboce

zorati, pak hrabicemi aneb branami dobre svla-
¢eti. Cim lehé¢i je pQda, tim nutngji, aby se



prace ta vykonala pred nastavajici zimou. Chce-
me-li v8ak p0du teprv na jafe zpracovati, pak
musime s praci zaciti hned, jakmile pdda po-
nékud byla oschla. Plda musi byti totiz pfi
upravovani nélezité Cerstva a uplné slehla

Semeno cibulové.

Dobré a cerstvé semeno cibulové vyhlizi
Cernolesklé; zrno je plné a tézké.

Dle Dra. Nobbe obsahuje 1 Kkligr. cibulo-
vého semena:

nejméné prdmérné nejvice

240-096, 276167, 385.839 zrn.

Dle mého vypoctu obnaSel 1 klgr. semena
zitavské cibule 266000 zrn, 1 litr cibulového se-
mena vazi prdmérné 490—500 gr., tedy hektolitr
49—50 kg., 1 litr obsahuje as 110.600 semen.

Semeno cibulové je prdmérné 3 mm. dlouhé,
hranaté; horni,,jeho strana ponékud duté vy-
poukla. Rozfizneme li je v polo, jest pevné a
bilé, kdezto Spatné sklizené semeno pozbyva
lesklého povrchu a rozfizneme-li je, jest uvnitf
nazloutlé a semeno leh¢i, casto pfimichavaji
nesvédomiti semenéafi k dobrému cibulovému
semenu staré, neklicivé, které se neda tak snadno
od cerstvého rozeznati. Dobré semeno kli¢i v 10
—12 dnech, a mé-li semeno cibulové byti pro-
dejné, musi ho asponl 70% vykliciti a vyjiti.

1 litr semena zitavské cibule vazi 508—515
gramy, a tudiz 1 hektolitr 50*8 —51-5 kilogr.

K oseti 1 hkt. pole vysta¢i 10—12 kg. semena.

v ljitra ,, » 5-7—6 9 kg. ’
.» 1korce ,, ., 28—34
,, 1 méfice ,  1*9—2*3

Semeno cibulové rozezna sa od semena poé-
rového hlavné tim, Ze je semeno cibulové o néco
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VEtSi nez poérové, a ze horni povrch cibulového
semene je duté vypoukly, kdeZzto povrch poéro-
vého neni vypoukly, dle barvy neda se vSak ci-
bulové od pérového rozeznati.

Semeno cibulové jest co do obryst kula-
t8jSi, kdezto semeno poéru jest podlouhlé, u se-
mena cibulového shledavdme pfi obrysu vy-
krojek dva razky tvofici, coz u pérového se-
mena neni. Co do délky jest cibulové a pérové
bez mala stejné; co do $ifky jest cibulové pra-
mérné 2*5 mm.; pérové pouze 2 mm. Siroké.

Péstovani cibule.

Cibule péstuje se na dvoji zplsob, a sice bud’
a) ze semena Cili kulturou jednoroéni;
b) ze sazecek cibulnych ¢ili kulturou
dvouletou.

Jednoroéni kultura spoc¢iva vtom, ze
se zaseje semeno Vv bfeznu neb dubnu do dobre
zryté a upravené pldy bud na Siroko neb v Fad-
cich. Simeé se jen ploSe as \4 cm- pokryje dobrou
kyprou zemi a bud se zavalcuje aneb pomoci
prkénka utlape. Posypani zéhonl dievénym
popelem aneb sazemi prospiva velmi dobfe, nebot
nasledkem toho vyvinuje se cibule na povrchu.

Chceme-li péstovi*ti cibuli ve velkém, radno
zaSiti semeno secim strojem v fadcich 20—25 cm.
od sebe vzdalenych nacez se semeno zavlaci a
uvéluje.

Semeno cibulné kli¢i jen pfi dostatetném
vlhku a vézi-li pevné v pladé. Kdyz pak se-
meno vzejde, coZz se déje ve 4—6 tydnech, pro-
trhaji se husté vypucivsi rostlinky tak, aby stala
jedna od druhé 10—20 cm. vzdalené od sebo
dle toho, jak velky druh cibule péstujeme.
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Vytrhané mladé rostlinky mohou se na
zvlastni zdhony zasaditi; musi se vsak vzdy
k tomu hledéti, aby zemé byla kypra a plevele
zbavena. Posypeme-li cibulisté dfevénym pope-
lem, svéd¢i to dobfe cibulnym sazenicim. Aby-
chom urychlili na podzim tvoreni se hliz, za-
krutme rukou nat' jejich, a kdyz tato byla od-
umrela, vyndejme cibule ze zemé& a uschovejme
je na suchém a vétrném misté. Nejveétsi cibule
ponechaji se kuchyni; nejmensi co sazectky k sa-
zeni na druhy rok.

Velmi péknych a velkych cibuli dosdhneme
tim, zasejeme-li semeno do vlazného parenisté a
presadime-li pak mladé rostlinky na zahony. —

'té o cibulich Spanélskych a tri-
semeno se do parenisté za-
siti musi.

Na panstvi hrabéte Gorz-Schliz-Rinspacha
v Hessensko-Darmstadtsku sklizeji cibule, které
prdmérné vazi 750 gr. Nejmensi cibule vazi
375 gr., nejvétsSi 1125 gr. Semeno cibulnd seje
se tam do parenisté, a jsou-li rostlinky as 8 tydn(
staré, zabahni se rozfedénou hnojlvkou a vysa-
zeji se za deStivého poCasi. Rostlinky sazeji se
tam 20—25 cm. vzdalené od sebe.

K docileni rliznych velkych cibuli doporouéi
Tli. RaGmpler vysiti semeno na zatatku brezna
do vlazného parenisté a provétravati vzeslé rost-
linky cibulné hojné a casto, pak se vyzvednou,
kdyz byly treti list nasadily, ze zemé, ufezaji
se jim trochu kofinky i listy a zasadi se na
Cerstvé pfipraveny zahon tak hluboko, jak as
dfive staly 10—12 cm. od sebe v fadach 15 cm.
od sebe vzdalenych a zalivaji se, kdyz jest
toho tfeba.
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Semeno madeirské cibule mlsi se zaSiti
Vv unoru neb breznu do mirné teplého parenisté
s teplou pisCitou pldou a rostlinky jeji sazeji
se az 30—40 cm. vzdalené od sebe. Cibule ty
snesou hojného zalivani.

Neméame-li parfenisté a chceme-li prec vel-
kych cibuli dosici, napliime nékolik krubuli
(kvétinacl) dobrou zemi, zasejme do nich cibulné
semeno a ponechejme je az do klieni v pokoji.

Obrovska cibule zitavska.



Vysadme pak ku konci bfezna aneb nedopousti-li
tomu pocasi, na zaatku dubna rostlinky cibulné
velmi opatrné na dobfe upravené zahony, ne-
ublizivée jejich kofinkam, zalejvejme je a okop-
¢ujme je nékolikrat za jejich bujného vzristu a
nechejme je tak dlouho rusti, az uvadnou jejich
listy aneb mrdz aZ nastane.

K rychleni v pafenisti neb v hrncich hodi
se nésledujici druhy cibuli: madejrskd plocho-
kulatd Cervena, madejrska kulata Cervend, ma-
dejrské rand bila, Nocera bilé rand, pafizska stfi-
brobila, portugalska, Spanélska bledocervena,
Spanélska bila, tripolskd velmi rana, tripolska
hruskovita, ,,Veslvuy, tripolska stfibrobila, ,,Ma-
mutkaa, tripolskd hnédocervend, ,,Giant Roccau,
tripolska zlatozlutd, ,,Giant E,occaa, tripolska,
bledoCervend (bassanska), tripolska ,,Maggiojolaa.
Péstujeme-li cibuli ve velkém na poli, tu se
nejlip osvédCila obrovska cibule zitavska
jejizto vyobrazeni podavame.

Dvouletd kultura cibule.

Cibule rangjSi znacné velikosti nabydeme
z tak zvanych sazecek, — malych to cibulicek,
které jsme rok pred tim ze semena vypéstovali.

Chceme-li nabyti velmi dobrych sazecek,
zasejme v dubnu neb kvétnu aneb i na zacatku
¢ervna do hubené pUdy cibulové semeno velmi
husté na Siroko a utlapejme je bud pomoci
prkénka aneb je zavalcujme. Ze semena vy-
rostou pak jen tak velké cibuleCky, jako liskové
orechy, které se na podzim sklidi a po dobrém
pfezimovani bud na liSkach aneb v sitich v po-
koji za mirného tepla blize kamen vysusuji.
Tim pozbydou sazecky zpUsobilosti vyhanéti lo-
dyhy; za to vSak Zenou tim bujngji do listd a



vytvoruji tim znaCnéjsi hlizy, které co do objemu
pred¢i nad hlizami z cibulového semena vypé-
stovanymi. — V | klgr. obsazeno as 400 pro-
stfedné malych dobfe vysuSenych sazecek cibu-
lovych. Na jafe as v bfeznu aneb v dubnu, jak
tomu pravé povétrnost dovoluje, zasadi se tyto
sazeCky v fadach 15—20 centim. vzdalené od
sebe 2 centim. hluboko do pldy tak, aby jen
cast cibulového hrdla ze zemé vycnivala. Nato
se oSetfuji rovnéz tak, jak cibulni ze semena vy-
péstované rostlinky: puda se musi totiz kypfiti,
plevele zbavovati a cibulni hlizy vzdy malounko
zemi prikryvati. Hluboko zasazené sazecky zU-
stavaii malymi.

Nékdy nat sazeCek pfFilis buji. Aby se tomu
predeSlo, musi se sazetky pred sazenim oslabiti,
to jest ustfihaji se kofinky jejich do kola a ve
spod se bud kousek cibule pfimo odfizne aneb
se po délce rozstépi, €imz obycejné se zdvojeni
cibule docili.

Ku konci ¢ervence je prospésno, seSlapne-
me-li lodyhy cibulni k zemi, nebot tim docilime
kulatych, velkych a plochych cibuli.

Jakmile mékne hrdlo cibule, vyjmou se ci-
bule ze zemé, nechaji se na vzduchu ususiti a
uchovaji se bud v komorach, kam mraz vnik-
nouti nemUZe, aneb ve zvlastnich krechtach.

Sazecky mohou se téZ na podzim sazeti;
snesou zimu i pod Sirym nebem, kdyz se cibu-
listé néco sldmovou mrvou pokiylo. V tomto
pfipadé zasadi se sazecky trochu hloub do zemé.
Na jafe sejme se mrva, zem se s cibuli odstrani
tak, aby cibule pfiSly ponékud vysSe stati.

Tuto praci mizeme vykonati také pfi prv-
nim okopavani. Cibule takto péstované dfive
uzraji a nabydou znacné velikosti.

Cibnlarstvi. ~
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Jevi-li nékteré sazecky mezi rdstem naklon-
nost k tvorfeni semena, odstranuji je néktefi ci-
buldfi na dobro ze zemé, vidouce, Ze z nich.
zdarného semena nenabydou, a Ze cibulové hlizy
vezmou nasledkem tvofeni semena za své.

Jini vyhovuji vadé té naésledujicim zpQ-
sobem: Rozfiznou duty stvol cili kvétnou lo-
dyhu takovéto vykvétfice, jedou ukazovackem
neb malickem do srdétka cibule a rozméacknou
ploSe lodyhu. Aby déSt do dutiny cibule vnik-
nouti nemohl, polozi pfes ni rozfiznutou lodyhu.

Néktefi cibulafi pomahaji si, vyhangji-li sa-
zeéky do semena, jesté jinak. Ulomi semenni
vyhon cibule a nasledek toho jest, Ze pak u ci-

t Salotek malé cibu-
druhého roku za-
sadi, vyrostou nejkrassi a nejvétsi cibule.

Chceme-li miti uz na jafe cibule, zasadme
as dne 15.—25. Cervna sazecky cibulové na za-
hony, proti severnim vétréim chranéné, osetfujme
je tak jako sazecky na jafe zasazené a nechejme
je pfes zimu v zemi. Kdyby se tuhych suchych
mrazl bylo co obavati, pFikryjme zahony sla-
movou prikryvkou. Jakmile jaro nastane, mohou
se skiizeti.

Uchovani cibuli.

Jak znamo, je cibule na jafe dvakrat, ba
az trikrat tak draha, nez na podzim, a proto
musi kazdy cibuldf k tomu hledéti, aby alespon
¢ast své sklizené cibule do jara uchoval. Dgje-li
se uschovani vhodnym zpUsobem, vyplati se
prace a vylohy tim spojene znamenité.

Mame-li jen skromnou zéasobu cibule, tu do-



staCi, zavesime-li je v teplé mistnosti pobliz
kamen u stropu, coz zvlasté plati o sazeCkach*

Ma-li hospodyné vétsi zasobu cibuli, a chce-li
je uschovati az pres léto, musi v bfeznu vy-
brati dobré a pevné cibule, které jesté nevy-
hanéji a povesiti v sitich bud do komina, pod
nimz se dfivim topi aneb do udirny; kouf neni
chuti cibule na Gjmu, zabranuje vyhanéni cibule
a plsobi, ze se cibule jesté dlouho pevna udrzi.

Mame-li vSak velké mnozstvi cibuli, které se
maji pres zimu uchovati, tu se neda tohoto zpQ-
sobu uziti, jednak, Ze nemame vzdy pohotové
takovych prostrannych mistnosti, a jednak Ze by
zavéSovani cibuli mnoho préace a ¢asu vyzadovalo.

Y tomto pfipadu poslouzi nam nejlip krechty,
které vSak musi byt jinak upraveny, nez krechty
na brambory neb na Fepu.

Zhotovi se as 1 metr hluboké, casto 15 aZ
20 metrd dlouhé, 3—3% metrd Siroké jamy,
oblozi se prkny, nacteZz se na to kladou tenké
vrstvy dlouhé pSeni¢né slamy a vsypou se na
to sklizené cibule.

Chceme-li vécsi prostory nabyti, zhotovme
nad zemi prkenou zed as z vySe ¢lovéka, ktera je
pripevnéna ke kollm do zemé zafazenym. Kdyz
jsme byli zed' obloZili tenkou vrstvou slamy, na-
sypou se tam cibule. Nahofe pfikryje se cibule
opét tenkou vrstvou slamy a pak prkny. Na
stoupi-li silny mraz, musime nechat cibule klidné
leZeti, nedotykajice se krechty tak dlouho, dokud
nebyly opét roztaly. Je nanejvy$S nutné, nevy-
ruSovati cibuli ve krechtach, nebot kdybychom
krechty otevieli a zmrzlych cibuli se dotkli
dfive, nez roztaji, jest v3e ztraceno. Zdlstanou-li
vSak cibule, které mrazem trpély, samy sobé po-

2*



nechany, jsou nejen k jidlu dobré, ale jsou po
roztani také kliCivé jako ty, které mrazem ne-
trpély. Pozdé na jafe, je-li zasoba cibuli mensi
a klicivost jejich povzbuzena, je zdhodno, pak-li
to zadnych velkych vyloh nevyzaduje, umistiti
je v predsini lednice. Timto zpUsobem zadrzime
kli¢ivost velmi dlouho a neni pak nam treba
kupovati za drahé penize cibuli az do pristi
sklizné.

Vynosnost cibulafstvi.
Vedle chrestu, zeli a okurek nalezi cibule

k nejvynosngjSim a nejrozsifengjSim zeleninam,
které se ve velkém péstuji. V Grossgatternu vy-
tézi cibulari pfi dosti nizkych cenach z 80 jiter
(20 hektar() pole 25.200 mark{ Cistého vytézku;
ve Schwerstedtu vyziskaji na 100 jitr. (25 he-
ktar() 18000 markld. Z toho jde na jevo, Ze
v Grossgatternu vytézi z 1 hektaru (néco pres
8 meéfic) 1260 markd Cili 630 zl. bez aZia; ve
Schwerstedtu z 1 hektaru 720 markd Cili 360 zl.
bez azia.

Pé&stujeme-li racionelné cibuli, sklidime, sto-

ji-li sazenice 15 ctm. vzdalené 20 ctm. odsebe:
z 1lhektaru443.556 cib. hliz,250.000 eib. hliz,

z ljitra 255.023 ,, 143.641 ,,
z 1korce 136.736 ,, ,, 71.259 ,, "
z 1méfice 85.264 , ,, 48.524 ,,

Dle mého vypoctu vazi 50 cibulovych pro-
stfedné velkych a dobfe vysuSenych hliz 3 kg.
Vezmeme-li tuto pr@imérnou vahu za méfitko,
shledame

z 1lhktl. 26.613 klg. 15.000 klg.
z ljitra 15.301 8.615
z 1lkorce 8.200 ,, 4.275
z 1méfice5.116 2911

7
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Pocitame-li, ze 100 kg. cibul. hliz stoji pfi
prodeji ve velkém pouze 4 zl., vytézili bychom

z 1 hektaru 1064 zl. 600 zl.
z 1 jilra 612 ,, 344 ,,
z 1 korce 328 ,, 171 ,,
z 1 meéfice 204 , 116 ,,

AvSak mozZna vytezZiti jeSté vice, any né-
které druhy cibule poskytuji velké i tézké hlizy.
Tak vazilo 5 velkych cerstvych hliz Zitavské
cibule 1 kg. a 11 prostfedné velkych hliz téhoz
druhu 1 klg. Kdybychom se fFidili touto vahou,
tu by ovisem vytéZzek byl znacné veétsi.

Skfidcové cibule.

Jako kazda rostlina, tak ma i cibule_své
Sklidce a nepratele, ktefi nékdy na cibuliStich

nemalou $kodu zplsobuji. Nejznaméjsi jsou:

1. Sedy cibulokaz (Anthomyca cepa-
rum). Bezhlavd housenka této mouchy je bélo-
leskla a hladkd, opatfena napred hlodacimi hacky,
jsouc 6—13 mm. dlouhd. Housenka ta pUsobi
na cibuli velkou Skodu, zazirajic se do srdce ci-
bule. Moucha ta klade v ¢ervnu sva vajicka na
listy cibule, z nichz se vylihnou housenky, které
nékdy velkou c¢ast sklizné znici.

Abychom mouse té zabranili klasti vajicka
na listy cibule, posypme zdhony cibulni sazemi.
Tim odvratime nejen mouchu od kladeni va-
jicek do cibulisté, nybrz i prispéjeme k rychlej-
Simu vyvoji cibule.

2. Houba cibulni (Urocystis Rabenhortii),
ktera pred nékolika léty v okoli pafizském na
cibulistich byla objevena. Houba ta objevuje se
ve formé zvlastniho Cerného prasku, ktery se
usazuje v duzniné cibuli a na spodku cibulovych
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listd a cibule podobnym zptsobem niéi, jako snét
psenici, jeémen a oves. Max Comn vysetfil dd-
kladné pradek ten a shledal, Ze Cerny préasek
ten se sklada z vytrusu houby ,,Urocystis Eaben-
hortiia, kterd do Francie pfivezena byla z Ame-
riky, nebot ve zpravé o stavu hospodarstvi ve
staté massachusetském na rok 1877. popisuje Dr.
Farlow tuto houbu pod jmenem ,Urocystis ce-
pulawa jeji pustoSeni na cibulisti.

Veskeré proti této houbé uzivané prostredky
minuly se az dosud G¢inku « Dr. Farlow tvrdi,
Ze cibulisté touto houbou stizené teprv po 4 lé-
tech mlze as byt zpUsobilé k opétnému pésto-
vani cibule.

3. Trichina cibulni (Trichina contorta).
Dr. Botkin, télesni lékar cara Alexandra IlII.,
byv povolan v Petrohradé ke tfem nemocnym,
ktefi trpéli prudkou, v Silenstvi prechazejici ho-
reCku, shledal ve vyvrhnuté hmoté téchto ne-
mocnych jisty druh trichin, které se co do tvaru
podobaly trichindm vepfového dobytka a pfFi-
¢inou byly nemoci. Uceny professor dokazal
peclivym vySetfovanim, Ze tato mikroskopicka
zviratka se plvodné nachazela v cibuli a s touto
do jidla presSla, vzdorujice i vysoké temperature.
Luéebnik Kyll potvrdil GpIné vyrok Botkindv,
shledav v cibuli mnozstvi trichin.

4. Bejlomorka Seda (Anthomya antiqua).
Larva jeji zije pospolité od kvétna az do Fijna
v podcibuli nasi cibule.

6. OSle jeho kaz (Anthomyia platur:
6 mm. dlouhy, barvy CernoSedé; housenka jeho
jest 9 mm. dlouha, témér kuzelovita, bila a
mékka. Amerikani uzivaji proti oSlejchokazu
vielé vody, kterou polévaji cibuli Cctyrykrat
v roce. Tim pry vezmou larvy jeho Uplné za své.
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G Bejlomorka kofenova (Anthomyia
radicum) Zije Casto pospolné s oSlejchokazem
v oslejchu.

7. Bejlomorka brazdéna (Anthomyia
furcata) Zije jednotlivé v srdécku cibule.

8. Bejlomorka mesicita (Eumerus lu-
nutatus) Zije co larva taktéz v srdécku cibule.

9. Cibulovy mol (Lita vigelielia). Je to
mol 6 mm. dlouhy, s hlavou a hrudi sede Zlu-
tavou, kridla prednijsou nacernala s bilou skvr-
nou trojuhelnikového tvaru uprostfed. Zadni
kFidla jsou tmava. Housenka jeho je valcovita
a Spinavé bila. Cibuli Skodi tim, Ze rozryva
jeji listy. Larva tohoto molu ma tuhy Zzivot a
tu neprospéje polévani vielou vodou. Nejlépe
jest posypati rostlinu sodovym praSkem, sazemi
a drobnymi dehtem prosaklymi drtinami.

10. Tiplice cibulni pdsobi na cibulich
nékdy rozsahlé spousty, jak se to pred nékolika
léty ve Francii stalo. Dr. Brocchi vyS3etfil larvu
této tiplice, jenz také nalezi do Fady dvoukf¥id-
lych. Housenka téchto tiplic je valcovita, na
koncich do S$picky vybihajici, bezucha, barvy
Zluto-pomorancové a ma velmi tuhy Zzivot.

Nejlepsi a nejbezpetnéjsi prostfedek proti
véem témto SkldcOm jest zavedeni stfidavého
hospodarstvi. Neéktefi polévaji rostliny cibulové
vodou pelyrikovou, vodou se Stavou aloe, vapen-
nou vodou atd.

Vypéstovani cibulového semena.

Chceme-li vypéstovati semeno, volme k tomu
cili nejlepsi a nejuhlednéjsi cibule (semenace),
které musi byti bezvadné, velké, dobre rostlé a
lesklé, byvSe uschovany zaroven s jinymi ci~
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bulemi v suché mistnosti, kam mraz nemize
vhiknouti.

Cibule (semenace) mohou se sice také jiz
v fijnu na chranény zahon zasaditi, musime je
vS8ak, any se jen ploSe do zemé sazeji, lupena-
tym stlanim aneb vylouzenym tfislem pokryti.

Lépe jest v8ak, zasadime-li semenace teprv
v bfeznu aneb nedopousti-li tomu pocasi, v dubnu
do zemé, kterou jsme byli na podzim zryli a
dobrym prolezatym hnojem hojné pomrvili. Se-
menace sazeji se 30—45 cm. vzdalené od sebe
a jelikoz je zkuSenosti zjisténo, Ze nesou seme-
nacte tim vice semena, €im ploSeji se sazeji, je
radno sézeli cibule tak hluboko, aby jejich vrchol
pravé byl zemi pokryt. Boufe vSak vyvracuji
snadno takovéto mélce sazené cibule, a proto
radno zaraziti mezi cibule tycky, které se spoji
pficnimi tyckami a k témto se cibule pfivazuji.

Po celé léto dluzno cibule vieho plevele
zbavovati, a jakmile byly lodyhy do vySe vy-
hnaly, musi se v klidu nechati, any by se lodyhy
velmi snadno zlamati a neopatrnym obdélavanim
ku Skodé prijiti mohly.

Na konec srpna aneb na zacatku z&Fi poc¢nou
semeniky (tobolky semennd) zioutnouti a pukati,
jisté to znameni, Ze semeno dozrava, pfi ¢emz
Cerné barvy a tuhosti nabyvd. V této dobé
musime hlavicky ¢ili tak zvané rQzice ufezati
a je na vétrné mistnosti uschovati, avSak tak
fidce, aby leZela pouze jedna riizice vedle druhé,
nebot’ kdybychom je vysypaly na hromadu,
snadno by semeno rasti pocalo. Suseni semena
dluzno nejvétSi péCi vénovati; semeno musi se
pfi vihké povétrnosti dvakrat denné dobfe obréa-
titi, az Uplné uschne. Opomeneme-li tak uciniti,
vzroste semeno velmi snadno a neni k potrebé.
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Semeno se musi rozprostfit na dfevénou podlahu
a nikoliv na cementovou aneb kamenou, nebot
na téchto poslednich snadno vzrdsta.

Jelikoz cibulové semeno nejde zvlasté pfri
vlhké povétrnosti snadno z kapi ven, mlati se
za suchého mrazivého pocasi, avSak vrstva cibu-
lovych hlavicek musi byt as 30 cm. vysoka,
jinak by se semeno cepy rozmlatiti mohlo. Se-
meno vycisti se bud na Cisticich strojich aneb
vatim. VycCiSténé semeno musi se na plachty
rozestriti, Casto obraceti a nalezité dosusiti, jinak
by se pfi uschovani plisni obestrelo.

Rozliéné odridy cibulné musi se kazdy
hezky vzdalené od sebe péstovati, nebot jsouce
u sebe blizko, snadno se vespolek popraseji a
zvrhuji. Kvéty cibulové navstévuji rady vcely.

Zimni Cili vénd cibule.
(Allium fistulosum.)

Zimni cibule roste divoce v obvodu altajském
(v Asii) a bajkalském (na Rusi), ve stepach
kirgizskych a v Dehursku; avSak v zahradach
péstuje se od davnych dob v Rakousku a Né-
mecku.

Zimni cibule je rostlina vytrvala, kvete bud
pred sv. Janem aneb brzy po ném a kvét jeji
je bily, zelené carkovany. Pod ni se nachazi
vice malych, podlouhlych, Uzkych, bud bilych
neb cervenych cibuletek pohromadé vedle sebe.

Od domaci Cili letni cibule lisi se zimni
tim, Ze kvete o jeden mésic dfive, Ze ma listy
rovhéZz tak dlouhé jako lodyhy a ze ty€inky
vycnivaji z kvétin daleko, kdezto u letni cibule
vycnivaji lodyhy z listu a kvét neni delsi, nez
ty€inky.



Zimni cibule péstuje se u nds uz davno;
ale v mnohem men3i mife, nez cibule obecna
nahrazujic tuto a pér hlavné svymi listy, ackoliv
se i také uziva jeji cibulovych hliz, které jsou
jemnéjsi, nez hlizy cibule obecné.

Zimni cibule mdZe se péstovati v kazdé
kypré pldé; avsak poloha musi byti sucha a
tepla. Semeno zimni cibule seje se v dubnu
aneb také okolo sv. Jana na chranény zéhon.
KdyZ rostlinky vzejdou, zasadi se vzdy tfi do
jedné jamky aneb také jedna od druhé 20—25
cm. vzdalené od sebe. Lee zimni cibule péstuje
se zfidka kdy ze semena; nybrz obycejné z malych
cibulecek, které se vedle vétSich v hojné mire
nasazuji. TFi takové cibulecky zasadi se v dobé
ovocného kvetu aneb teprv v kvétnu do jamky
30 cm. vzdalené od sebe v Ffadach 80 cm. od
sebe odlehlych, aneb se zasadi v této vzdale-
nosti kolem okrajli zahon(, by tvofily obrubu.
Cibule zimni oSetfuje se podobnég, jako cibule
obecna.

V zimé vSak zOstanou trsy zimni cibule
v zemi stati; na jafe uZiva se jejich listd aneb
se cibuleCky ven vybérou.

Takové cibulové trsy, z nichZ jen listd upo-
tfebiti chceme, zlstanou nékolik let na svém
misté, az je kef tak husty, Ze jsme nuceni jej
rozdéliti.

Chceme-li semena dociliti, musime si k tomu
cili vybrati pékné cibulové bilé hlizy a nikoliv
Cervené, nebot bychom z poslednich opét nabyli
semena, z nichz by vétSinou opét vyrostly cer-
vené cibulky, které jsou Spatnéjsi, nez bilé.

Cibulové semenace sazeji se na misté vé-
trném, kde slunce po cely den sviti; ostatné
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neni sklizeni semena s takymi okolnostmi spo-
jeno, jako u cibule obecné.

Semeno zimni cibule je men3i, neZz semeno
obecné Cili letni cibule a podrzuje 8 —4 leta
svou Kklicivost.

V obchodu rozeznavame

a) obycejnou vysokou zimni cibuli,

b) nizkou ranou,

c) jemnou bilou,

d) svatojakubskou (St. Jacque).

Egyptskéa cibule.

(Allium proliferum.)

Egyptska cibule pochadzi dle nékterych
z Egypta, dle jinych z Kanady, kvete v cer-
venci az do srpna a péstuje se v zahradach jen
v malych rozmérech.

Stvol cibule této je duty, trubicovity, krou-
ceny, hladky; listy jsou kulaté a duté. Okolik
ma mezi bilymi, zelené Zeberkovanymi kvitky
vice cibulecek; mezi témito vynikaji jesté dalsi
lodyhy, které opét nesou malé cibulky.

Egyptska cibule vyZaduje kypré, Zivné, ale
nikoliv Cerstvé mrvené pldy a prezimuje dobre
pod Sirym nebem. Mladé cibulky vyndaji se na
podzim, uchovaji se na suchém misté a sazeji
se na jare jako Salotky. Cibule ta je velmi vy-
datna.

Cibule co lék a prostredek.

Juz za starodavna hrala cibule co léCivy
prostfedek proti rozlicnym nemocem a bolestem
znacnou roli, a jeSté dosud uziva se ji co do-



méciho prostfedku proti kasli a jinym bolestem
s dobrym Uspéchem.

Podavajice nékteré z téchto prostiedkd, ne-
mUzZeme oviem rugiti za vysledek jejich; nebot
jsme jich nezkusili. 0

Proti hasli. Anglicti ddstojnici a misionafi
zdrzujice se v zemi Zulll, méli pfilezitost seznati
vyteCny prostfedek proti obtiznému Kkatarrha-
lickomu kasli, jehoz Zulové s prospéchem uzivaji.
Prostfedek ten osvédCil se i v Anglicku a ne-
bude tedy od mista, kdyz ho zde uvefejnime:
Oloupané vicekrate nafiznuté cibule ve vaze as
500 gram{ vafi se v 1 litru vody s 80 gramy
medu a 400 gramy melisového cukru pozvolna
3—4 hodiny, da se smiSenina ta vychladnout,
procedi se pak jemnym sitem a naplni se pak
do lahvi, které se musi pak dobfe zakorkovat.
Této tekutiny uziva nemocny dle potfeby za
vlazna denné 4—6 Izic.

Proti vodnatélnosti. Napliime Cistou, nejlip
novou kameninovou nadobu bilymi aneb i oby-
¢ejnymi oloupanymi a drobné rozkrajenymi ci-
bulemi a pfilejme k nim tolik vody, aby tato
pravé cibuli pokryvala. Nadoba se na to do
horkého popele aneb vétsi nadoby s varici vodou
postavi a tak cibule poznenéhla dusi, az se po-
lovicka vody vyvafila a z cibule pouze slizka
kaSicka zlstala. Toho docilime obycejné za tFi
neb ¢tyry hodiny, pokryjeme-li poklickou na-
dobu. Tekutina ta se nyni skrze platno aneb
skrze jinou tkaninu procedi neb protla¢i a zvazi.
Pak se k tomu pfidd rovné mnozstvi kandiso-
vého cukru a tento se pozvolna v mirném teplu
rozpusti. Cibulového timto zplsobem pfFiprave-
ného syrobu musi pak nemocny plnou IZici
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vzdy po dvou hodinach uzivati. Kromé proti
vodnatelnosti uziva se téhoz léku proti katar-
halnim neduh@m, reumatismu, kamenu a pa-
kostnici, zkratka lék ten plsobi cistivé na krev
a ushadriuje odmesovani moci.

Tvrdi se konetné, Ze pefené aneb vlastné
smazené cibule s husim siddlem na mast roze-
tfené proti vodnatelnosti pomahaji, kdyZ se touto
masti tak horkou, jak ji snésti moZznd, bFicho
zvI&sté okolo pupku natira.

Proti vraskam. Smichejme Stavu bilych ci-
buli se Stavou cibuli bilych lilii v stejném
mnozstvi (kazdych 70 gram0), pfipojme k tomu
70 gr. nejlepsiho medu a 35 gr. bilého vosku,
a zahfejme vSe dohromady v nové kameninové
naddobé. Kdyz se byl vosk roztavil, sejméme
naddobu s ohne a michajice ustavicné hmotou,
dejme ji vystydnout. Prostfedku toho uziva se
vzdy na vecer; vrasky se nim natrou a pak
obli¢ej rdno jak obycejné umyje.

Cibule — Cistitel vzduchu. Chceme-li odstra-
niti $patny vzduch a zapachy z pokojli nemo-
cnych, rozkrajejme dvé neb tfi cibule na 4 ¢tvrti,
polozme je pak na talif, jejz postavme pak na
podlahu. V kratké dobé vsaji do sebe cibule
veSkeré Spatné zapachy a zasluhuji v ohledu
tom prednost prfed vykufovanim, které pravi-
delné jen S3patné zapachy zakryva. Kazdych
Sest hodin musi se cibule obnoviti. Cibule takto
zapachem nasaknuté nehodi se vSak k pozivani.

Proti zanétu v hrdle a zaskrtu. Velmi dobry
prostfedek proti zanétu krku, zaskrtu a boleni
v hrdle vlbec pfipravime si nasledovné: TF¥i
neb 4 velké cibule se rozkrajeji a usmazi; kdyz
pak zmeékly, sejme se svrchni slupka a cibule



s©rozmackaji. Jemné tato kasicka cibulova pfri-
loZi se v klucku zaobalena co obkladek na krk
tak tepla, co jen ¢lovék snesti mize. Obkladek
musi vSak dosahovati od jednoho ucha k dru-
hému a byt alespoii na 10% cm. $iroky a z0-
stane tak dlouho na krku, az bud uschne, aneb
bolest ulevi. Po 24 hodinach radno ostatné ob-
kladek obnoviti a pokraCuje se v tom tak dlouho,
az veSkera bolest pomine. Odlozime-li pak ob-
kladek, nutno jeSté po nékolik dni vinény 3al
aneb Satek kolem krku nositi, aby se krk opét
nenastudil. .

Cibule pro spani. Pojidani Cerstvé cibule
utiSuje pry podrazdéné Civy a také zdravy tuhy
spanek se dostavuje, pojime-li néco Cerstvé cibule.

Proti bolesti zplsobené pichnutim véely uziva
se s dobrym prospéchem cibule, ktera se roz-
kroji, natez se ni natfe pichnuté misto. Bolest
za chvilku Uplné pomine a opuchlina je ne-
patrna.

Proti spatné prichuti kdvovychzrnek. Abychom
zbavili kavova zrnka Spatné pfichuti, dejme
obycejnou cibuli do prazidla a prazme kavova
zrnka s ni. Cibule mé& nejen tu vyte¢nou vlastnost,
Ze zbavuje kavova zrnka Spatnych soucastek,
prijimajic je pFi prazeni do sebe, nybrz dodava
kavé jemngjsi vané.

ZuZitkovani cibuli v kuchyni.

Cibule hraje ddlezitou roli v oboru kuchar-
ského umeéni, nebot nelze takrka pfi vareni po-
krm@ bez ni se obejiti. P¥i upravovani masa na
rozlicné zplsoby, pfi nakladani, pfi strojeni po-
livek a prikrml, — vsude tieba cibule. Cibule
dodavéa salatiim, zeli, zvéfinam, rybam a nakla-



daninam zvlastni pikantnosti, aviak ona se miZze
také sama o sobé na rozliény zplsob pfFipravo-
vat!, a trvdm nebude od mista, podam-li zde né-
kolik predpisu.

Nakladana cibule. K nakladani hodi se nej-
lépe bild cibule; drobné co mozna stejné ci-
bulky se vyberou, Cisté se oloupaji a daji se
vafit do vody, k niZ se pfida octa a soli, aZ jsou
na polo meékké; pak se voda sleje a cibulky
vychladlé se narovnaji do velké sklenice. Nyni
se da dobry vinny ccet svafiti, pfida se k nému
bobkového listi, pepre, hrebicku a nového ko-
feni a Spetka kvétu. Je-li to svareno, scedi se
to a dd se to vychladnout; vychladlé pak se
naleje na cibulky do sklenice, ktera se obvaze
méchyfem. Cibulky podobné naloZené podavaji
se s jinou nakladanou zeleninou k mastim, pe-
¢enim atd.

Cibulky k nakladani do smeések (Ragout).
Bilé cibulky stejné malé, vafrme as 10 minut
v solené vodgé, pak je hodme do jiné vafici vody,
ku které se pfida soli a cukru. Jsou-li mékké,
vybefme je s pénovackou, polozme je na sito,
by osakly, nacez jimi mizeme obloziti smésku,
aneb duSenou zajeCi peCeni, duSené koroptve
atd. Chceme-li je pridat ku koroptvim, tu je
nechrne jeSté trochu na masle v rendliku osmazit.

Nadivané cibulky. K tomu se hodi pouze
stejnomérné velké cibulky, které se Cisté olou-
paji a ¢tvrt hodiny v osolené vodé vafi, nacez
se vlozi do studené vody, z niz se — jsou-li
vychladlé — vyndaji a uvnitf vykréjeji, aby
byly duté. Nyni se pfipravi masova néadivka
z veprového a teleciho masa, cibulky se ni na-
pIni, narovnaji se do vymazaného rendliku tésné



vedle sebe, podliji se silnou hovézi polivkou,
posypou se trochu soli a cukrem, pak se pfi-
kryji puklici a daji se pfi volném ohni dusiti.
Podobnymi cibulkami oblozime skopové, uzené
a jiné maso.

Smazené cibulky. Vafme cibulky as 5 minut
ve vodé, oloupejme je pak, dejme na panvici
maslo, na to urovnejme do ni cibulky, posypejme
je soli a cukrem a nechrne je v tom smaziti,
pak je vybefme z omacky, ktera se pod nimi
utvorila, hodme do oméacky varecku mouky,
nechrne to chvili zavafiti, vlozme cibulky znova
do toho a dejme je as 10 minut v tom povafriti.

Cibulové kolate. Z chlebového tésta vyva-
lejme as pll cm. tlusté calticky, které polozime
na maslem pomazany plech. Nyni posypejme
calticky slaninou na kostky rozsekanou a ci-
bulkou podobné rozsekanou, nasypejme na to
soli a tlu¢eného kminu a dejme to Jpéci. Mezi
pecenim polejme calticky nasledujicim: Uchy-
stejme as pal litru kyselé smetany, pridejme
k ni 3 vejce a lzici bramborové mouky, roz-
michejme to dobfe, polejme tim calticky a nechrne
je dopéci aneb oloupejme nékolik cibuli, roz-
sekejme je, dejme je smaZiti s maslem a nechrne
je pak vychladnout, pak uchystejme ¢tvrt litru
smetany, pridejme k ni Spetku soli a tlu¢eného
kminu, pomazme tim vyvalené chlebové tésto,
posypejme ho slaninou na kostky rozkrajenou
a dejme to upéci.

Cibulova kaSe ,a la Soubise'l Vybefme 10
velkych cibuli nejjemnéjsi jakosti, oloupejme
je a nakrajejme je na tenké fizky, pak je vlozme
na panvici, pridejme kus Ccerstvého maésla, po-
lejme je hovézi polévkou a nechrne je tak na



mékko dusiti. — Na to nyni upravme jesté
bledou maéslovou zaprazku, hodné mastnou, pfi-
lejme sladké smetany, osolme to, pfidejme Spetku
kvetu a nechavsSe vSe na husto zavafiti, pak to
protfeme sitem Zinénym a pridavse jeSté 3 Zloutky,
nechrne to chvili povafiti.

Bila cibulova kaSe. Oloupejme as 8 bilych
velkych cibuli, nakrajejme je na jemné Fizky a
uvafme je v solené vodé na polo, natez ulozme
je na sito a nechejme je odkapat. Nyni dejme
na panev 115 gr. masla a pridejme cibulky a
nechrne je dusiti na mékko, pfi Cemz musi ale
zUOstati bilé. Ted upravme ze dvou varedek
mouky a housku cerstvého masla bledou za-
prazku, prilejme pdl litru smetany a vloZme ci-
bulky do této omacky, okorenivse to bilym pe-
pfem a soli, a je-li to na kaSi rozvareno, pro-
tfeme to Zinénym sitem. MdzZe se tim obkladati
skopové, rosténky, duSena kachna a j. podobné.

Hnéda cibulova haSe. Cibulky oloupané a
rozkrajené uvarme v solené vodé a jsou-li hodné
meékké, dejme je smazit na panvici ve 125 gr.
maéasla na hnédo, pfilejme pak k tomu ‘flitru
silné polivky a je-li to zavareno, procedme to
pak sitem.

Smazeni cibuli. Oloupejme cibule a rozkréar
jejme je na drobno, pak je dejme smazit na sla-
ning, prizloutlé upecené aneb v masle na hnédo
prepusténém. Takto upravenou cibulkou omasti
se zemcata, zeleniny, luskoviny a jind po-
dobna jidla.

Svycarsky salat cibulovy. Oloupejme velké
cibule a rozkrajejme je na fizky, pak je dejme
dusit s maslem a pepfem na mékko. Jsou-li vy-
chladlé, vlejme na né ocet a pridejme soli.

Cibuléafstvi. 3
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Cibulova ométka. Oloupejme nékolik cibulek,
rozkrajejme je a dejme je s maslem usmazit,
pak pridejme 3 lIzice octa, kousek cukru, pfi-
lejme hovézi polévky a dejme to zavafit, osolme
to a pridejme trochu citronové stavy.

Cibulova oméacka najiny splisob. Dejme roz-
krajenou cibuli dusiti v masle, pridejme pak
Spetku mouky a je-li to pékné zluté, pridejme
hovézi polivky, nékolik Izic octa, kousek cukru,
sklenici bilého vina, procedme to a nechrne to
pak zavafit na husto.

Zavarena cibule.

Svletme slupku s malych, as jak liskovy
ofech velkych cibuli a vloZme je na 8—10 dni
do solné vody, kterou ovSem dluzno obnoviti.
Napotom je polejme vaficim octem, pridejme
k nim vseliké kofeni, nafez uschovejme cibule
jako jiné zavareniny ve sklenicich, které nutno
dobre prepnout méchyfem neb rostlinnym papi-
rem aneb zatkou dobfe uzavfit. Aby se cibule
lip drzeli, polejme je dfive, nez je uzavieme,
tenkou vrstvou dobrého olivového oleje. Bilé
cibule hodi se k zavareni nejlip a povazuji se
za pravou lahtdku.

Cibulova polévka. Oloupejme as 6 —8 drob-
nych cibuli, rozkrajejme je na drobno, dejme je
v masle smazit az sezloutnou, pak k tomu pfri-
dejme trochu mouky, nechrne to chvili smazit,
pfilejme 3 litry hovézi polivky a pfidejme zele-
niny, nechrne to vafit, procedme pak polévku,
osolme a opepfme ji a pridejme jesté 2 Zloutky
v smetané rozkloktané. Do této polévky dejme
smazenou na kostky rozkrajenou housku.



Cibulova polévka s mlékem. Drobné bilé ci-
bulky oloupejme, rozkrajejme je v polo a usmazme
je v masle na mékko = pak je vyndejme, vlejme
na né horké mléko, osolme a opepfme to a dejme
to jeSté trochu varit. Procedme polévku a pfFi-
dejme k ni jeSté dva rozkloktané zloutky. Do
této polévky dejme rozkrajenou housku.

Francouzska cibulova omacka. Drobné bilé
cibulky rozkrajejme na tenounké krouzky, obalme
krouzky v mouce, usmazme je v masle do zlato-
Zluta, polozme je na sito, aby osakly, pak je
urovnejme do polivkové misky, pfidejme Zeru-
lickové krouzky v maésle smaZzené a nalejme na
to varici polivku hovézi.

Kyska s cibulkou. Ku pfipraveni podobné
ky$ky (vurtu) pfidejme do smésky k jatemicim
uchystané dvé neb tfi na drobno rozkrajené ci-
bulky. Podobnéa kyska se obyc¢ejné neudi, nybrz
se ji za Cerstva. Jsou-li tlustSi, smazme je na
maésle a pfidejme je pak k zeli a brambordm.

Obycejna cibulova omacka ke skopovému a ho-
vczimu masu. Dvé neb tfi varecky mouky dejme
s maslem usmazit na Zluto, pak pfidejme né-
kolik IZic na drobno rozkrajené cibulky a nechrne
to chvili dusiti. Na to pfilejme hovézi polévky
a dejme to variti, ob cas tim michajice. Ko-
netné to procedme a prfihodme jesté k tomu
Spetku kminu.

Bila cibulova omacka. Rozkrajejme nékolik
bilych cibulek na Fizky, dejme je s méaslem dusit,
ale hledme k tomu, aby se nezbarvily. Upravme
fidkou zaprazku, prilejme ctvrt litru smetany a
toliktéZz hovézi polévky, pridejme k tomu duse-
nou cibulku a nechrne to chvilku vafiti, pfri-

3*



davSe k tomu trochu soli a pepfe a procedme
to pak do omacniku.

Cibulovad oméagka na jiny zplisob. Hodme na
panvici rozsekanou slaninu a je-li rozpecena, pfri-
dejme cibulku rozkrajenou a nékolik kouskd
cukru, nechrne to tak dlouho pfi ohni, obracejice
to pilngé, az vSe nabyde zlatohnédd barvy, pak
prilejme dobré hovézi polévky a trochu octa,
nechrne to povafiti a zaprazme to mastnou za-
prazkou na sadle pripravenou. Kone¢né primi-
chejme Izici kyselé smetany a nechrne to jesté
minutku povariti, nafeZz to procedme a nesme
na stdl.

Uhersky cibulovy zavinovat. Rozkrajejme as
6 cibulek na jemnounké Fizky a usmazme to
na zlato-Zluto, pak to odstavme, by to vychladlo.
Mezi tim upravme dobré tésto, vyvalejme aneb
vytahnéme je co mozna tence, posypejme to
husté smaZenou cibulkou a zavifime kotone, na-
krajejic z toho drobnych kousk(l as na prst
dlouhych, které u koneck( pevné sméacknéme,
aby nadivka vypadnouti nemohla. Tésné pred
obédem to dejme do osolené vody as 10 minut
varit, vybefme to pak pénovaCkou, dejme to na
misu, posypme to strouhanou houskou a omastme
to horkym maslem.

Zemcata s cibuli na holandsky zplsob. Velmi
dobrd a stejnomérna zemcata se oloupaji a
oplaknou; pak se oloupaji rovnéz tak velké ci-
bulky a da se jich as Ctvrtina co zem¢at. Nyni
se vymaze panvice maslem, polozi se na ni
vrstva zemcat, vrstva cibulek, pfida se masla,
soli a pepre, opét se narovnad vrstva zemcat,
vleje se na to voda a prida se kapek octa. —
Panvice musi byt zdplna naplnéna, pfikryje se



pevné a jidlo se da zvolna 34 hodin dusiti, pafc
se to vyklopi na misu, obloZi se to smazenymi
jelity, smazenyma jatrama a peenym masem
veprovym.

Salotka.

(Allium ascalonicum).

Salotka pochazi z Palestiny, a sice z mésta
Ascalonu, odkud ji byli kfizaci do Evropy pfi-
nesli, kde se od t¢ doby v zahradach péstuje.
Salotka je rostlina vytrvald a semeno jeji zfidka
kdy u nas dozraje. Yejcita jeji cibule sklada se
z vice cibuletek. Bezlistad as 30 cm. dlouhd lo-
dyha jeji jest tenkda, vlastné je to stvol, totiz
stopka kvétova, kterd vychazi z cibule, nebo
veSkeré listy vyhanéji taktéz z cibule. Tyto
jsou tak tenké, jako siti, ale trubicovito.

Kvétovy okolik stvolu je kulovity, ma jasné
nafialovélé kvéty, jejichZto listy chovaji v stfedu
temnofialovy kyl. Salotka podoba se vice pa-
zitce nez cibulim, ale ona je vyssi, ma silngjsi,
modrozelené MMisty a neroste tak dmovité jako
pazitka. — Salotka vyZaduje snadno zahfevné
pisCité pldy v teplé, chranéné poloze; zvlasté
ale ji prospiva, obsahuje-li plda néco vapna,
které ji dodava kyprosti, a jelikoz byva vapno
s hlinou _spojeno, udrZzuje se v ni pfiméfené
vlhko. Salotce Skodi naproti jinym cibulim,
které vSechny vlhko miluji, trvalé mokro, a proto
radno je sazeti na zadhony, které vlhkem netrpi.

Salotka rozmnoZuje se: a) bud pomoci ma-
lych cibulicek aneb b) zfidky kdy semenem.

Chceme-li je cibuleckami rozmnoziti, mu-
sime -rozdéliti na podzim Salotkové hnizdo a
vétsSi cibulky uschovati k domaci potrebé, mensi



v8ak zasaditi v polovici Fijnu na peclivé zpra-
covany as 125 cm. Siroky zahon, a sice v fa-
dach 15 cm. od sebe vzdalenych. — Kazda ci-
buleCka vsadi se 15 cm. vzdéalené od sebe do
dirky 3 cm. hluboké a zahrabe se. Zahon se
pokryje Cistou, konskou neb chlévni mrvou, kte-
rou zimni vilhko vylouzi. Maéame-li vSak v za-
hradé tézkou pldu, vyplime dirky, do nichz ci-
buletky zasédzeti chceme, Fi€nim piskem. —
Salotkovd cibulky mohou se sice také teprv na
jafe sazeti, avSak cibulecky museli bychom
uschovavati na chladném suchém misté, kam by
mraz vniknouti nemohl. PFi vSem tom v3ak ne-
docilili bychom prec tak krasnych Salotek, jako
kdyZz Salotkové cibulky na podzim sazime.

Po celé 1éto musime povrch pldy plevele
zbavovati a zem vzdy kyprou udrzeti, coz ne-
maélo pfispiva k dobré sklizni.

Chceme-li vypéstovat Salotku ze semena,
musime semeno zaSiti uz v bfeznu do parenisté
a vysazeti rostlinky teprv v kvétnu pod Siré
nebe 10 cm. jednu od druhé. V cervenci, kdy
pocinaji listy uz vadnouti, vybefme Salotkové
cibulecky za suché povétrnosti ze zemé ven,
nechrne je na vzdusném, pred mySmi chranéném
misté nalezité usuSiti a uschovejme je v suché
mistnosti, kam mraz nema pfistupu.

VesSkeré Salotky Ccili oSlejchové cibulecky,
které jsou uréeny pro doméci potfebu, miZeme
v bedné po cely rok uschovati jen tehdaz, kdyz
jsme je byli v liskach nad kamna poveésili, plose
rozprostreli, pilné obraceli a dokonale vysusili.

Chceme-U semena dociliti, vybefme k tomu
nejvetsi cibulky a zasadme je uZz na podzim
v fadach 15 cm. od sebe vzdalenych tak, aby
jedna od druhé 15 cm. byla odlehla. Semenace



tyto davaji jen velmi malo semena, které teprv
ku konci srpna dozrava.

Salotky predci co do libochuti nade viemi
ostatnimi; jsou jemnéjsi a lahodnéjsi, poskytuji
vyte€né omacky a uzivaji se k souméskam (ra-
gout) a vibec k zvySeni chuti.

V obchodu jsou znamy:

a) obycejna Salotka s podlouhlymi cibulkami,
s Sedou a drsnou slupkou.

b) danska $alutka s vice kulatymi cibulkami
a Cervenozlutou, hladkou slupkou a 3Salotka jer-
seyska.

Odridou Salotky je tak zv. zemakova cibulka
(Allium ascalonicum var), ktera jest vétSi, nez
danska Salotka a vynika jemnou duzninou. Co
do barvy byva bud Zluta, bila aneb cervena.

Upotfebeni v kuchy,ni.

Nakladani Salotek. OCcisténé Salotky varme
ve vodé az zméknou, pak je oloupejme, opla-
knéme je studenou solenou vodou, v niZz je
nechrne as 24 hodin leZeti. Napotom je dejme
na sito osaknout a osaklé dejme as ¢tvrt hodiny
variti ve vinném octé. Z octa je vybefme a na-
kladejme je do kamenné nadoby prokladajice je
bobkovymi listy, pepfem a rozkrgjenym krenem,
trochu koprem a estragonem. Vlejme vystydly
vinny ocet na né a obvazme nadobu méchyrem.

Scdotkovy ocet. Oloupejme as 8 Salotek, roz-
kradjejme je a dejme je do lahve se Sirokym
hrdlem, pak na né nalejme 1 litr octa, ucpejme
lahev dobre a za 4 nedéle slejme pak ocet, ktery
je vyborny na salaty z ryb a pikantni omacky.

Salotkova oméacka. Rozkrajejme as 5 olou-
panych Salotek a smaZzme je as 125 gr. masla
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na zlatohnédo, vyndejme je z masla a nechrne
je dusiti se 4 lzicemi octa, kouskem cukru a
pal litru polivky. Je-li to dosti zavareno, osolme
to trochu a pridejme nékolik kapek citrénové
Stavy.

Pazitka ($nitlik).
Allium Schoenoprasum.

Pazitka je rostlina vytrvald, kvete v ¢ervnu
a lipnu, nékdy az do zafi a roste divoce ve
Svycarsku, Rakousku, Némecku, Francii, Stfedni
Asii a Severni Americe. Malé bilé cibulecky
lezi chomaéackovité u sebe, vyhanéji duté 6—8
cm. dlouhé zelené listy, které drn tvofi. Kvétové
stvoly nevynikaji daleko z drnu, maji polokulovité
kvétové okoliky s Cerveno-fialovymi kvéty, je-
jichzto listy maji v stfedu temnéji zbarveny kyl,
jejich ty€inky jsou kratsi, nez kvéty.

Pazitka spokojuje se i s chud$i pldou a
dafi se v lehké, teplé pldé mnohem lip, nez
v studené a vazkeé.

Mimo to vyzaduje polohy, v niZz neni vy-
sazena v $anc za letnich mésicd paprskam par-
ného poledniho slunce.

PazZitka rozmnozuje se bud

a) rozdélovanim kmenu, aneb

b) semenem.

Jelikoz pazitka netrpi zimou, mdZeme kmen
bud’ na jafe neb na podzim rozdéliti a zasaditi.
Rozdélovani déje se s prospéchem kazdého dru-
hého roku; musi se vSak po tfetim a nanejvys
po Ctvrtém roku predsevziti.

Chceme-li miti krasnou, silnou paZitku, roz-
délme a zasadme ji na podzim a sice choméacek
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8—12 cm. vzdalené od sebe, pokryjme mladé
rostlinky trochu mrvou, jiz zima vylouzi aneb
posypme je sazemi, dfevénym popelem aneb
kdvovou nasadou. Zvlasté priznivé plsobi na
vzrlst pazitky zalivani lakem z kyselého zeli,
jejz musime vodou trochu rozfedit. Zalivani to
musi se vSak diti zdhy na jafe. Potom roste
pazitka velmi bujné. TéZz mydlova voda pUsobi
dobie na vzrist jeji.

Napotom Fezejme pazitku velmi Casto, po-
névadz tim zhoustne a ve vzrQstu se podporuje.
Chrafime seji fezati za desté; nebot voda, ktera
vnika do dutin jeji listd, je ji velice na Gjmu.
V zahradach tvofi pazitka pékné roubeni kolem
zahonU a Fiditel zahradnické 3koly ve Versaillesu
M. Hardy vyslovuje se v tomto ohledu o ni,
jak nasleduje: ,,PaZitka plati u mne za nejlepsi
rostlinu k obrubadm a to ze vSech, jez jsem kdy
vidél." — Prednosti pazitky daji se v tato slova
shmouti: nizky vzrdst, temna zelen, stalé tvo-
Feni trsu, vzdorovani mrazu i vedru a rychly
dorost.

Rychleni pazitky. R. Moncorps rychli pazitku
nasledujicim splsobem: dat k rychleni uréené
dvou- az tfileté trsy pazitky v polozafi ze zemé
vydobyti; avsak je ihned opét zalozi, aniz by
je v8ak déale zaléval. Tim prerusi vyvoj rostlin
a zjedna jim predcasny zimni odpocinek.

V polovici Fijna sazeji se dfive dobre oci-
Sténé trsy pazitky do teplého parenisté a to do
silné vrstvy zemé, kterou ma zameziti vnikani
kofink( az na hnidj. Kdybychom toho nedbali,
spali se kofinky pazitky a vysledek rychleni je
pak velmi pochybny. Za pfihodnych podminek
je prvni tato zasoba po 4 tydnech zplsobila
k Fezani a poskytuje znatny vytézek, pakli jen
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paristé velmi brzy nevsthladne. Této posledni
okolnosti da se ovSem pfi dlouho trvajicim stu-
deném pocasi pozdé na podzim velmi nesnadno
predejiti. Z toho ohledu doporucuji mnozi ry-
chliti pazitku na zahoné hnojnim neb nad to-
penim ve sklenniku. Cim dale ro€ni doba po-
kraCuje, tim snadnéji da se rychleni provésti.
Doba az k dospélosti pazitky je stale kratsi, tak
Ze v breznu na teplém parenisti stai k tomu
pouze 8 dni. Po novém roce lze trsy primo ze
zemé vyzvednouti a v kruhuli nasazené na libo-
volném misté rychliti. Od ledna vyvinuje se
pazitka v obycejném teplém sklenniku. Pozdéji
mizZe pak jiz kazda hospodyné si vypéstovat!
svou pazitku na okné bud v kvétinati aneb
v truhlicku.

Semeno pazitky je malé, ¢erné, hranaté a kli-
¢ivost jeho trva 2—3 leta. Semeno zraje v Cer-
venci a srpnu, ususi a vycisti se. VytéZzek se-
mena je velmi skromny.

Upotfebeni v kuchyni. Mladych, jemné roz-
sekanych listd pazitky uziva se co kofeni do
omacek, polévek, marinad, salatu atd. a co pfi-
davek k rznym jinym jidlGm.

Tazitkovy salat V rozlicnych krajinach pfi-
dava se drobné nakrajena pazitka (nikdy sekand)
k hlavkovému a okurkovému salatu. Ve Svy-
carsku a Némecku pfFipravuje se salat ze samé
paZitky. Tato se rozkraji na drobno, pfidaji se
na drobno rozsekané vejce, opepfi a osoli se to
a prida se octa a oleje.

Pastikova omacka. Na drobno rozkrajena pa-
Zitka dusi se s maslem a moukou na panvici,
pak se k tomu pfileje as ydlitru hovézi polévky
a procedi se to.
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Por zimni Cili oslejch.
(Alluim Porrum.)

Por roste v jizni Evropé divoce na polich,
v lesich a vinicich; u nas péstuje se co kulturni
rostlina jiz od davnych ¢asu.

Por je dvouleta rostlina a kvete v ¢ervnu a
lipnu. Z jednoduché bélavé podlouhlé cibulky,
kterd nanasazuje na zevngjSek zadnych cibulek,
vjpiiia se v druhém roku olistény 60—90 cm.
vysoky stonek. Listy jsou 30—42 cm. dlouhé,
dole az 5 cm. Siroké, Sedozelené, pozvolna pfri-
Spicatelé a dosahuji az k polovicce lodyhy.
Okolik je kulovity, kvéty malé, nacervenale bilé
a tobolka vejCita.

Pér zimni neda se tak snadno rozeznati od
poéru letniho, jemuZz je velice podoben. Zimni
por vyhani svou lodyhu ze stfedu cibule, letni
por ze strany cibule a nasazuje s vénci na spodku
cibule malé cibulecky. Déle zabiha lodyha let-
niho péru do &ervena a kvéty jeho jsou rliZzové;
ostatné ale vyhlizi Uplné tak, jako pér zimni.

Pér vyzaduje kypré silng, ale nikoliv ¢erstvé
mrvené pudy pis¢ite. K mrveni hodi se bud
korisky aneb chlévni, dobfe ulezaty hndj.

Simé jeho zaseje se bud uZ na zacatku mé-
sice bfezna aneb dubna do pafenisté aneb teprv
v dobé ovocného kvetu pod Siré nebe. Z té pfi-
¢iny mdZeme zasiti na zahony, kam ma prijiti
por, ranou zeleninu, ktera se sklizi o sv. Jané;
nebot’ v té dobé dospéje poér teprve tak daleko,
Ze jsou rostlinky jeho co brk silné, nafez se
presadi, pfi ¢emz se, jeli sucho, notné musi za-
liti, aby se rostlinky lehce vytahovaly. Kofeny
i listy rostlinek musime az na y3 jejich délky
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sefezati a pak je na zakony 15—20 cm. od sebe
vzdélené a 5—10 cm. hluboko zasaditi.

Béhem léta musime rostlinky Castéji oko-
pavati, plevele zbavovati a kdy toho tfeba, za-
livati. Chceme-li dosici hodné silného a dlou-
hého poéru, mlzeme béhem léta 3—4krate listy
jeho sefezati tak, aby staly nad zemi as jak je
ruka Sirokd. — Df¥ive, nez mraz uhodi, vybefme
tolik pdrd, co jich as pro zimu budeme potie-
bovat a zaloZme je piskem aneb zemi do vhod-
nych mrazu prostych jam, a sice tak, aby listy
jejich pokryty byly 20—30 cm. piskem aneb
zemi, ¢imz nabydou jemnégjsi chuti a kfehkosti.
Zakladati poér do sklepl neni vzdy radno, jelikoz
por prijima do sebe zdpach sklepni a nema pak
tak jemné chuti.

Por netrpi mrazem, a proto mohou ostatni
rostlinky zlstati v zahradé pod $irym nebem,
avSak radno je slamou pfFikryti, abychom se
mohli v tuhé zimé k nim dostati.

Aby po6r nabyl znatné velikosti, a pfi tom
jemné chuti a mékkosti nepozbyl, sazeji ho
mnozi do pevné vazké pldy. Udélaji roubikem
takové jamky do zemé, jak silny si pér preji.
Do téchto dalk( nasypaji kyprou lesni zem a do
ni zasadi sazenice. Do podzimku vyplni por
celou roubikem zhotovenou jamku. V srpnu
musi se por vysoko okopciti, Cinz nabyde horni
Cast jeho rovnéz tukové krehkosti, jako dolni
jeho ¢ast.

Kdo by chtél por ve velkém péstovati, musi
védét, mnoho-li pérovych sazenic je pro urcitou
plochu tfeba. Mnozstvi to da se vypoditati, je-li
stanoveno, jak vzdalené se bude jedna sazenice
od druhé ve Ctverci sazeti. Mnohem nesnad-
néji jest vypocitati, kolik poérového semena co
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do vahy bude tfeba k vypéstovani pérovych sa-
zenic pro tu neb onu ploSnou miru pfi t6 neb
oné vzdalenosti jedné sazenice od druhé, nebot
to zavisi na mnohych Cinitelich.

Na zékladé vypoctu, ze v 1 kgr. obsazeno
jest prmérné as 329499 podrového semena a pri
podmince, Zze by ho bylo 80% kliCivého, a Ze

Vzdalenost Na 1 hektar

jedné sazenice (10.000 O m) '\tl)idt T;elg:r
od druhé ve bude treba
Stverci. sazenic semena
15 cm. 448556 3365 graml i
20 cm. 250000 1896 gramd
Na 1 jitro Na 1 jitro |
5754 O m. bude treba
. semena
i 15 cm. 255025 1935 gram0 [
20 cm. 148641 1089 gramd |
Na 1 korec Na 1 korec
2864 O m. bude treba
bude treba semena
sazenic
| 15 cm. 136736 1040 gramu
20 cm. 71259 571 gramd
Na 1 meéfici Na 1 méfici
bude treba bude tfeba
sazenic semena
15 cm. 85264 646 gramu
20 cm. 48524 368 grami
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by kazda druha z kligenych sazenic byla zpUso-
bila k vysazovani, vypocital jsem pfiblizené, jak
mnoho pérového semena bude tfeba k vypésto-
vani sazenic na 1 hektar, 1jitro, 1 korec, 1 mé-
fici, coz z predchazejiciho tabule¢niho prehledu
VYSVita.

Chceme-li porové semeno vypéstovati, vy-
befme k tomu cili nejlepsi cibule a zasadme je
v dubnu na teplé misto ve vzdalenosti 20 cm.
aneb nechali-li jsme je na semena stati.

Ostatni oSetfovani pérovych semenacl dgje
se podobné jako u domaci cibule. Semeno po6-
rové dozrava obycejné pozdg, jmenovité za vlh-
kych studenych let; v mirné teplych rocnicich
dozrava teprv v fijnu a v horkych letech uz
v zafi. PFi zahy se dostavivSich mrazech trpi
semeno poéru velice a nékdy vezme jimi i cela
sklizen za své.

Semenéace mohou se ale také zasaditi v lipnu
po sklizeném brambofisti aneb hrachovisti, které
se vSak znovu musi zryti a nalezité upraviti.
Semenacky zUstanou, jelikoz mrazem jen ziidka
kdy nanejvys jen za nejtuzSich a nejsussich let
ajmy trpi, na misté stati. V leté musi se seme-
nate nékolikrat okopavati a plevele zbavovati.
P¥i suSeni a CiSténi porového semena dluzno
zachovavati tutéz obezrelost jako pFi suseni cibu-
lového semena, jmenovité v chladnych vihkych
letech, kde semeno jeho pozdé zraje. Y tomto
pfipadu musime semeno rozprostfiti, aby rychleji
schlo, do ohraté, avSak ne pfili$ teplé mistnosti.

Pro svou vlastni bezpe€nost zkouSejme ta-
kové semeno po usuSeni a vycisténi pred pro-
dejem na jeho kli¢ivost. — Mali byti semeno
prodejné, musi byti alesponn 70% Kklicivych se-
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men. Uschovame-li semeno dfive, neZz bylo do-
konale uschlo, do sackd, stuchne a plisni se
obestfe, ¢imz pozbyva kliCivosti. Nesvédomiti
semendfi davaji takfo zkazené semeno dobre
otfiti a pak naolejovati a primichavaji je pak
k dobrému kli¢ivému semenu.

Semeno poérové je Cerné, podlouhlé a uZsi,
nez cibulové. Znamky, jak se od cibulového se-
mena rozezna, vytkli jsme pfi semenu domaci
cibule. — Semeno poru je 2—3 léta KkliCivé;
1 kgr. obsahuje:

nejméné 268962 poérového semena,
prameérng 329489 " »
nejvice 423874 , ,

Y obchodu rozeznavame vice odrfid zimniho

poru, a sice: por erfurtsky, obrovsky — ru-
ensky, kratky, tlusty — karentansky, obrovsky
— tlusty, brabantsky — musselbursky, velmi

tlusty — pafizsky — poitousky — obrovsky
italsky — BangholmUv Prizetaker — Groldstream
Griant.

Por letni.

Pér letni je rostlina vytrvala a kvete od
24. lipna az do 24. srpna. Je velmi podoben
poru zimnimu a povazoval se druhdy za jeho
odrldu, ale vyvoj lodyhy péru letniho rlzni se
velice od vyvoje poru zimniho. Lodyha letniho
poru nevyhani ze stfedu cibule jako u zimniho,
nybrz se strany cibule, ma cerveny kvét a listy
lodyhy jeho byvaji delsi.

Por letni péstuje se timtéz zplsobem, jako
por zimni. Semeno zaseje se ale uz v Unoru do
parenisté, kdez se pak vypucivsi rostlinky po-
zvolna venkovskému vzduchu uvykaji nenahlym



- 48 -

zvedanim oken, a tak pro pfisti vysazeni otu-
Zuji. Dospélé rostlinky vysazuji se pak v po-
lovici dubna, pfi ¢emZ kofinky i listy jejich
az na J3 jejich délky sefezati se musi. Por
letni je uz v srpnu tak vyvinut, Zze se ho v ku-
chyni uziti mdze. Je kieh¢i, nez zimni; nevy-
drzi ale naSe tuhé zimy, a proto radno na pod-
zim jeho cibule vyzvednouti a uchovati. Letni
por ma pikantngjSi chut, nasazuje dole cibulky
a péstuje se vlbec mnohem méné, nez zimni
por; jest vSak ve vychodnich krajinadch velice
obliben. V obchodu je nékolik odrid letniho
poru, z nichZz nejzndméjsi jsou: por rany, fran-
couzsky a por velky Zluty.

Upotrebeni v kuchyni.

Prikrm porovy. OC€istme nékolik cibulek po6-
rovych, oplakném je a uvafme je v solené vodg,
pak je ochladme v studené vodg, z niz je vyn-
dame a na drobno rozsekame. Hodme pak na
panvici 125 gr. masla, zaprazme v ném as 2 lZice
mouky a nechrne v tom poér uvafiti, pridejme
k tomu koflik smetany a Stipku kvétu a trochu
soli, oblezme tim teleci Fizky, smazena Zze-
birka atd.

Porova omacka. Hodme na panvice 125 gr.
mésla a zaprazme to dvéma lZicemi mouky, pfFi-
lejme trochu hovézi polévky a nechrne to zava-
Fiti s pepfem a soli, pak k tomu pfidejme uva-
feny a na drobno rozsekany pér, pfilejme trochu
vinného octa a nechrne to jesté chvili povarit. —
Omacku tu pridejme k hovézimu neb skopo-
vému masu.

Porova polivka. Sost as osm porovych ci-
bulek se oloupa a vafrici vodou oplakne, na to
se osuSi a rozkrajeji na tenko Fizky, pak se da
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na panvici 100 gr. masla, pfileje 90 27a litru
varici vody aneb polévky; polévka se zavafi
osmazenou houskou, osoli se, procedi se na sma-
zené Zemlicky na kostky rozkrajené.

Porova polévka na anglicky zplsob. Osm
peéknych porovych cibulek se oloupa a splakne,
pak se po délce rozkrajeji na Ctvrtky a tyto
ctvrtky na vhodné 2 cm. velké kousky, které
vloZme 5 minut do vafici vody a nechejme je
pak osaknout. Napotom dejme na panvi kus
mésla, vlozme rozkrajeny po6r do ného a nechrne
to smazit, az to bude zlutohnédé. Ylejme na to
2 a pal litru polévky, pridejme soli a pepfme a
nechrne to as pdl hodiny zvolna vafit, pak to
zaprazme trochu moukou, pfilejme ¢&tvrt litru
studené smetany a nechrne to jeSté ¢tvrt hodiny
vafit. Rozkrajejme zemlicku na kousky, o-
smazme ji v masle a nalejme polévku na to.

Por s omackou. OCistme nékolik poérovych
cibulek, rozkrajejme je na kousky, oplaknéme je
a vafme je v solené vodg, nechrne je na situ
osaknout a pfripravme na ne néasledujici omacku:
Dejme rozSkvafit 60 gr. masla, pfidejme trochu
mouky, 2 Zloutky, 2 IZice kyselé smetany, trochu
soli, $petku muskatu a pal litru studené vody,
rozmichejme to dobfe a nechrne to povafrit, pak
pridejme jeSté trochu citronové Stavy.

Porovy saldt. OCisfme nékolik porovych
cibulek, svafme je v solené vodé na mékko,
ocedme je, rozkrajejme na kousky, a jsou-li vy-
chladlé, dejme na né ocet, olej, sl a pepfr.

Perlovka.
Allium ampeloprasum.

Perlovka je, jak se zda, odrlidou péru; listy
jeji jsou néco tlusté, carovité, ploché, okolik ku-

Cibularstvi. 4



lovity, kvety belave. Jeji cibulky nejsou vetsi
nez perle na ndhrdelnim pasku a rovnéz tak ku-
laté, a proto také se od toho jeji jméno odvozuje.

Perlovka rozmnozuje se cibulkami, kterych
nabydeme, ufizneme-li vyhanégjici lodyhu péru
az u zemé. V tomto pripadu objevi se na ko-
fenu péru malé cibulecky, které se v zari skli-
zeji a fadkovite nasazeji. Druhy rok na to po-
skytuji kuchyni na jare listy a kolem sv. Jana
cibulky, které jsou leskle bilé. hladké a bud' co
hraSek aneb co liskovy ofisek velké. Malé se
mohou opét nasazeti.

Jinym zplsobem nabydeme perlovek k sa-
zeni, odejmeme-li vedlejsi cibulky poéru, jeZ tento
na podzim nasazuje a nasadime-li je na jafe
zahy do zemé a ufizneme-li jejich lodyhy v srpnu,
kdyz do semena chti vyraZzeti, ¢imz se utvofi v
kofené kulaté perlovité cibulky. Tyto cibulky
sazeji se 5 cm. hluboko a 16 cm. vzdalené od
sebe, na jafe se okopaji a plevele zbavuji, nacez
se o sv. Jané sklizeti a v kuchyni upotfebiti
mohoul.

Chceme-li semeno perlovek vypéstovati,
zvolme k tomu cili nejvétsi cibulky a zasadme
je na podzim do zemé& aneb do pisku a pilné
je zalivejme. Tyto semenédce poskytuji ale velmi
malo semena, které byvsi zaseto, zhusta pfre-
chazi opét*do poru a proto neni radno ze semena
je péstovati.

Nakladané perlovky. Vymaéejme perlovky as
24 hodin v studené vodég, oloupejme je pak jako
mandle, naloZzme je do silné solné vody, v niz
se vejce udrzi na povrchu; nechrne perlovky
v této solné vodé po 2 dny a dejme je pak na
sito k osdknuti. Svafme vinny ocet, k némuz
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jsme pridali bilého pepfe a dejme do toho uvafit
na mékko perlovky, pak je vybefme pénovackou,
urovnejme je do plechové krabice a prokladejme
je kfenem, konetné na ne vlejme vychladly ocet
a navrchu to polejme olejem, nafeZ nadobu opa-
trné obvazme a na chladném misté uschovejme.

Perloky s octem a cukrem. Litr perlovek se
silné posoli a nechaji se tak dlouho v soli stét,
az se daji snadno sloupati, pak se opladknou a
daji se na sito osdknout. Mezitim se da litr
octa vafit s 200 gr. cukru, 16 gr. ¢erného pepre,
rovnéz tolik nového koreni, 8 gr. Febicku, 2 bob-
kovymi listy. VeSkeré korfeni se vlozi do ma-
Iého platéného sacku a perlovky se daji v tom
uvarit, vyberou se z toho, narovnaji se do na-
doby, preleji se s vychladlym octem a nadoba
se obvaze. Perlovky podobnym zplsobem na-
kladané davaji se do ruského a vlaSského salatu.

Omécka z perlovek. Opafme perlovky vafrici
vodou, oloupejme je a liodime je pak do studené
vody. Dejme do nadobky pdl litru silné polivky,
pridejme kousek masla a nechrne perlovky v tom
varFit, pak to zaprazme bilou mastnou zaprazkou,
pridejme Spetku bilého pepre, kousek sardelo-
vého masla a $tavu z pdl citronu. Omacku tuto
pfidejme k hovézimu neb skopovému masu neb
dusené zveérine.

Omacka z perlovek na jiny zplsob. Z nakla-
danych perlovek pfipravuje se omacka takto:
Dejme na talif 3 lzice cukrového syrobu, pfi-
dejme k tomu tfi lzice mouky a dva kofliky
silné polivky, zamichejme tim dobre, pfidejme
k tomu 3 lzice nakladanych perlovek, Spetku
soli a nechrne to zavafit; pak nakrjejme na
misu Fizky hovéziho neb skopového masa, vliejme

4*



na to pripravenou omacku a nechrne maso
v omacce ohrat, pak je oblozme smazenymi
zemcaty a nesme na stdl.

¢esnek.

Alliurn sativum.

Déjiny Cesnelcu. ¢esnek pochéazi z vychodnich
zemi. JuZz v starovéku znali lidé Cesnek velmi
dobfe. Egyptané milovali ho velice a také ifi-
mané s chuti ho pojidali. Rekové nim povrho-
vali. Athenaus vypravuje, Ze nikdo, kdozZ ¢esnek
jedl, nesmél vstcupiti do chramu Cybeli zasvé-
ceného. Taktéz horli Horac proti ¢esneku, po-
névadZz se nim jednou Zaludek notné pokazil.
Pozdéji se dovidame, Ze razny Alfons XI., kral
kastilsky, r. 1330 zalozil fad, v jehoz stanovach
obsazen byl jeden odstavec tykajici se pojidani
Cesneku. Dle odstavce toho nesméli rytifi tohoto
Fadu, ktefi byli jedli bud cesnek neb cibuli, ob-
jeviti se u dvora; mimo to nesméli po cely mésic
obcovati s ostatnimi rytifi. Toto nafizeni déla
jemnému Cichu krale Alfonse X1. aneb spiSe
jeho milence spanilé Leonofe Guzmanové vSechnu
Cest; avSak lze se domnivati, Ze si krél tento
jmenovanym narizenim mnoho nepratel zpdsobil
u téch, ktefi radi ¢esnek pojidali.

Péstovani. Cesnek je rostlina vytrvala a kvete
v Cervnu a cervenci. Kulovitd Seda cibule jeho
skladd se z vice malych, podlouhlych, bilou
blanou uzavienych cibulek, tak zvanych pa-
zourkd. Cesnekova cibule vyhani 62—95 cm.
dlouhou lodyhu, ktera je az do polovice opatfena
vétSim dilem péti dvouradkové stojicimi listy.
Lodyha je pred kvétem prstencovité stocena,;
nese ale pak okolik s cibulkami, mezi nimiz

li
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jednotlivé kvety vynikaji, které vSak nevytvoruji
Z4dného semena, Cesnek kvete bile, tu a tam
nachové. Listy lodyhy jsou Siroké, dlouze za-
Spicatélé a zelené.

Cesnek vyzaduje teple pudy v teplé poloze,
dafi se nejlip v dobré pisCiné a rozmnozuje se
bud pazourky c¢esnekovymi aneb nadzemnimi
Cili vzduSnymi cibulkami.

Pazourky vstréme na podzim aneb v bfeznu
10—20 cm. vzdalené od sebe a as 5 cm. hlu-
boko do dobfe zryté, silné pldy. V tézké, vazké
pldé jest prospésno sazeti je na jafe a ne hlu-
boko, ponévadz snadno zahnivaji. Déle peCujme
mezi rlstem o kypreni a Cisténi pQdy a jakmile
listy v srpnu sezloutnou, je Cas ke sklizeni.
Avsak nabydeme jesté krasnéjsSich ¢esnekovych
cibulek, nechame-li ¢esnek dvoulety, nacez ob-
drzime pfi rozdélovani vice nez 30 pazourkd,
které jsou vejcité podlouhlé. Mdzeme téZ zasa-
diti malé cibulky nadzemni, které se nachazeji
v kvétném okoliku, tak zvané vzdusné cibulky;
avSak tyto vyzaduji k utvoreni cibule jednoho
roku vice, nez pazourky.

Na to vyndejme Cesnek, nechejme ho dobre
uschnouti, svazme ho chomaéacovité dohromady
a uschovejme ho na suchém misté. Jsou-li Ce-
snekové cibule dobfe vyschlé, vydrzi 2—3 leta.
Cesnek semena nevytvoruje; misto ného narostou
nadzemni cibulky. Mréaz Cesneku nesSkodi. V ob-
chodu rozeznavame dva druhy cesneku a sice
s bilymi pazourky a s cCervenymi pazourky,
z nichzto posledni je ve Francii obliben a na
podzim se sazi. Z bilych jenejvétsi Cesnek bzenecky.

Jlny druh Cesneku Allium Moly, zlatoZluty,
vynika jemnéjSi chuti, nez obycejny a slouzi
za nejjemnéjsi korfeni k teleci peCeni. Tohoto
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druhu uzivd s© také co ozdobné kvétiny, ma
ZivO Zluté velké kvitky a kvete v Cervnu. Hodi
se k obrubam zahonu a necha se tak dlouho
na jednom misté, az se bud! prilis rozsifi aneb
mezer nadéla. V tomto pfipadu presadi se na
podzim aneb se vynda a na podzim se opét za-
sadi. Druh tento poskytuje semeno; avSak jen
velmi malo a proto je také jeho simé v obchodé
velmi drahé.

Cesnek co lék a prostfedek.

Cesnek slouzil uz v starovéku u Zid( za
hlavni potravu. Rostlinoznalee Pedanius Dios-
corides (64 let pfed Kristovym narozenim), jenz
zZil za Casu Neronovych, piSe ve svém rostlino-
pisu, ze Cesnek zahani, byv pojidan, nejen ta-
semnici, nybrz ze neni lepsiho prostfedku proti
ustknuti zmyji a uZovek, nez Cesnek, kdyz se
utlue a s vinem smicha. VUbec je Cesnek vy-
tecnym lékem proti kousnuti vzteklého psa, po-
jida-li se a polozi-li se na ranu. Totéz plati o
zbésilosti a Silenstvi. Plinius druhy (79 let pfed
nar. Kr.), jenz pfiSel o zivot pfi vybuchu Ve-
suvu, piSe ve svém prirodopisu (v knize 20, kapit.
22): ,,Cesnek vynika velkymi silami; 1é¢i ve-
Skeré pichy a ustknuti jedovatych zvirat, bud! co
potrava, napoj aneb oblozka; zvlasté je Cesnek
1éCivym prostfedkem proti kousnuti psa, pFi ¢emz
se Cesnek s medem smichany na ranu klade.u
V starych rostlinafich Sestnactého a sedmnactého
stoleti jmenovité v rostlinafi Matthioliho stoji
psano: ,,Ukousl-li nékoho vztekly pes, necht' zvafi
Cesnék s hefmankem ve vodg, utluce oba do-
hromady a udéla z toho obkladek na ranu. Celkem
je Cesneku, doklada stary rostlinoznalec, ,,kazi-



jedem vsech jed( a proto nazyva jej také Ga-
lenus ,, Theriacum rusticorum¥ (Dryak selsky).

Proti vztekliné. V nejnovéjSi dobé prednasel
Bouley, ¢len francouzské akademie o novém spd-
sobu léCeni vztekliny, pfi ¢emz vyhradné uziva
se Cesneku. Portugalsky lékaF Yiktorine Pereira
Dias oznamil Bouleyovi, ze bébem nékolika mé-
sicl vylégil devét osob, pokousanych vzteklymi
psy — a to vesmés dle methody Bouleyovy,
kdezto jini nemocni, ktefi byli 1éCeni dle staré
methody vypalenim rany, podlehli této strasné
nemoci. Bouley nafizuje nasledujici splisob ose-
tfovani nemocného: nejprve se rana vymyje stu-
denou vodou, naeZ se natfe ¢esnekem na prach
rozetrenym a tento se nékolik hodin na rané
ponecha. Mimo to musi pacient uzivat plny odvar
cesneku (720 gr. vody zavafi se s celym ce-
snekem, az na 500 gr.), coz se musi diti po 8
neb 9 dni pokud moZzna ¢asto a mimo to po
del$i dobu pozival Gesnek v jakémkoliv splisobé.

Proti dusnosti a prsnim neduhtm wvibec. Proti
dusnosti, ktera pochazi z Uzkoprsosti jakoZ i proti
prsni kie¢i vlibec doporudeie se tento prostfedek:
Polijme 52—60 gr. ¢esneku jemné rozmackaného
dobrym vinnym octem, pfistavme to k ohni.
KdyzZ se byla tekutina v Cisté nadobé as 20 min.
povarila aneb vlbec o tfetinu vyvarila, musime
to procedit a za ustavicného michani 164—210 gr.
dobrého medu pripojit. Na to se smiSenina asi
5 minut vafi a péna na povrchu se vyskytujici
pilné sbird. Kdyz jest tekutina povychladlg, na-
leje se do Sirokohrdlé lahvice neb jiné nadoby,
ktera se prepne papirem, do néhoz se jehlou
nékolik direk udéld. Nadoba se postavi do tepla
a za nékolik dni, to jest jakmile prestalo ptivodni
kvaSeni je 1ék hotov. Tohoto Iéku uziva se z rdna
na laény zaloudek vzdy po 1 Izici.



Proti svrabu. Cesnek hodi se co vyteény do-
maéci prostfedek proti svrabu. UtluCeme nékolik
pazourk( ¢esneku v hmozdifi a smichejme $tavu
z nich s novym maslem neb olejem. Maji-li
koné neb dobytek zastaraly svrab, pak natirejme
kartdem smocenym v této masti bolavd mista
a je jistd pomoc. Timto splsobem zahubi se téz
vSi u dobytka.

Proti nadmuti dobytka. Zvérolékaf Halder
v Isny doporouci ¢esuek co lék proti nadmuti
hovéziho dobytka. :—3 pazourky cesneku roz-
krajeji se na malounké kousky a vari se ve 2 neb
3 litrech mléka, naceZz se to procedi a v hling-
nych novych hrnkach uschova, ¢€im starSi je
tato tekutina, tim mocné&ji plsobi, bezpochyby
nasledkem nastoupivsiho kysani. Nadme-li se
krava, da se as M neb M litru této tekutiny
kravé k piti a opakuje se to kazdych 20 az 30
minut tak dlouho, az nadmuti pomine. Zviratam,
ktera trpi Spatnym travenim a casto se nadymaji,
davejme dvakrat denné as 1 decilitr (Yio litru)
k piti. Rolnici algausti uzivaji tohoho prostfedku
s nejlepSim prospéchem.

Proti moucham. Chceme-li zameziti musi trus
na ramcich a podobném néradi, potfeme je vodou,
v niz rozmackany Cesnek byl po 4 —5 dni na-
mocen.

K povzbuzeni pohlavniho pudu u ovci dopo-
rouci ho Daubenton. .

Proti Mistdim, {¢ervim) u psl. Cesnek zavari
se do mléka, az vSe zhoustne a tohoto léku dava
se 2 —4krat denné velkym doméacim psiim 1o
az 40 gr., prostiednim psim 2 az 10 gr., malym
1 az 3 gr.

Upotfebeni v kuchyni. c¢esneku uziva se
v kuchyni k pfFipravovani omacek, k okorenéni
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masa jmenovité skopového, pak co pfisady k roz-
licnym druh@m kytek (vurtl), predeviim k sa-
lamidm ano i jako na Rusi co kofeni pfFi na-
kladani okurek aneb jako ve Francii a Anglii
co koreni k salatu. V celku uZivd se Cesneku
v kuchynich bohatyrd a labuznikd velmi opatrné
a u velmi skromném rozméru uz proto, ponévadz
se je co obavati, ze by ¢lovék po ném zapachal.
Tim S$tédreji ho uzivaji v jizni Francii, ve Spa-
nélsku, pak v jizni italii, taktéz i v polskych,
ruskych a Zidovskych kuchynich.

Slabé Zaludky nestravi dobfe cesneku a
proto nesmi se ho do pokrml dati mnoho.
Chceme-li jidldm dodati lepsi chuti, namotme
Cesnek ve vodé a prilejme pak vodu tu k jidlGm ;
nikoliv vSak ¢esnek sam. Podobné radno pocinati
si pfi vyrabéni uzenek.

Cesnekova oméacka na Spanélsky zplisob. Hodme
na panvici kus sadla, pridejme k tomu as 3 ro-
zestfené pazourky Cili strouzky ¢esneku, nechrne
to na hnédo usmazit, pfilejme na to varici vodu,
nechrne to trochu povarfit a osolme to. Nyni
nakrajejme na misku tence chleba, pridejme
k tomu nékolik vajec a vlejme Kk tomu vafrici
polévku. — Polévka ta jest u Spanéld velmi
oblibena.

Cesnekova polévka na Cesky zplsob. Postavme
hrnec s pullitrem vody k ohni, aby se vafila.
Pocne-li se varit, dejme do ni IZici masla, ro-
zetfeme 2 pazourky Cesneku se soli a pridejme
to k polévce. Pocne li se to silné vafrit, roz-
kloktneme do toho vajicko, rychle to rozmutme
a pridejme pdl strouhané Zemlicky.

(Gesnekova omacka. Pridejme do pdl litru
silné hovézi polévky kévovni IZicku Ccesneku
s maslem rozestfeného a zaprazme to bilou mast-
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nou zaprazkou aneb rozetfeme cesnek, pridejme
Spetku soli, Spetku pepre, 60 gr. masla, procedme
to zinénym sitem, pfidejme to pak k ¢tvrt litru
rozkvareného masla a pridejme Stavu z 1 citronu.
_ Cesnekova sméska (Ragout). Oloupejme hrstku
Cesnekovych pazourkd a hodme je do vafFici vody.
— Po 5 minutach scedme vodu a vlejme na to
Cerstvou varici vodu, to opakujme tak dlouho
kazdych 5 minut, az bude Cesnek uplné mékky;
pak ho dejme dusiti s hnédou oméackou a viejme
to na skopovou peceni.

KySky s Cesnekem. Rozsekejme 1V4 kg. li-
bového veprového masa a 250 gr. slaniny, osolme
to a pridejme trochu utlu¢eného pepfe. Den
pred tim uchystejme 1 celou cibulku ¢esnekovou,
oloupanou a rozkrajenou, kterou dame do stu-
dené vody vymacet. Vymélenou cibulku rozse-
kejme a nechrne ji opét ve vodé vylouzit, pfFi-
dejme pak vodu k rozsekanému masu a rozmi-
chejme to dobfe, pak to naplime do tenkych
stfivek, které na konetkach obvazeme a povésme
je na 1 den do udirny. Chceme-li je jisti, hodme
je do varici vody, by se ohraly. Chceme-li, aby
se kySky déle uchovaly, pfidejme k masu trochu
sanytru a nechrne je déle udit. V nékterych
krajich se uzenky tyto vafi pred jidlem nékolik
hodin v hnédém neb c¢erveném pivé, pak se
opladknou ve vafici vodé a nesou se na stdl.

Nakladany cesnek. Obloupejme \2 kg. ce-
sneku, dejme ho na misku, posypejme ho hojné
soli, v niz ho nechdme as 8 dni lezeti, pak otfme
Cesnek dobre Satkem a dejme ho na slunci dobie
oschnout. Na to svafme 1 litr vinného octa,
k nému pfidejme IZi¢ku soli, 30 gr. pepre a 30 gr.
rozmackanych hofticnych semen. — Je-li ocet
dobre zpénény, sebefme pénu, pfihodme k octu
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Cesnek, nechrne ho ale jen jednou prejit varem,
naplime pak vSe do kamenné nédoby, kterou
meéchyfem opatrné obvaZzme.

Cesnekova trest. Vlejme na panvici litr bi-
lIého vina, pfidejme 5—6 strouzku cesneku, 5—6
febitku, 2 bobkové listy a kousek cukru, nechrne
to tak dlouho varit az je vino na polo zavareno.
Scedme to pak a profiltrujme vino trychtyfem do
lahve, jejiz otvor je vatou zacpan, tak Ze trest
jen zvolna do lahve odkape. L&hev s tresti se
pevné zaSpuntuje a obvaze. Tresti té se upo-
tfebuje k rybim oméackam.

Cesnekovy ocet 90—100 gr. Cesneku seoloupa
a utluce se v hmozdyfi, na to se daji do hrnku,
prida se Izicka soli, 6 hrebickd, 15 gr. zazvoru
a 1 litr vinného octa. VSe se necha as 10 dni
stat a pak se to scedi do lahve, ktera se dobre
zatkou zadélati musi. 3—4 kapky tohoto octu
staCi k okofenéni saldtu neb omécky.

Liny na Cesneku. Ocistivse a vykuchavse
liny (ryby) nasolme je dobfe. Rozkvafme na
panvici na 3 liny as M kg. masla. Kdyz se
maéslo Skvafi pfidejme liny k nému a jsou-li uz
skoro uduseny, pfidejme as dvé cibulky Cesne-
kové s méaslem a soli rozetfené, rozmichejme to
dobfe s oméackou pod liny a nechrne tyto dodé-
lati a nesme je na stdl.

Provencalské Cesnecni maslo Cili Ailloli. Téhoz
uziva se v jizni Francii co prisady k velkému
mnozstvi pokrm@ vécsim dilem k pecenému a
sekanému masu aneb se ji se studenym masem.
Maslo to pfipravuje se takto: Roztluce se v hmoz-
difi 6—8 Cesnekovych pazourkl velmi jemné a
pripoji se k tomu za ustavicného michani k jedné
a téz strané cerstvy zloutek jakoZz i pozvolna
po kapkéach koflik olivového oleje. Jakmile ailloli



se srazeti a na splsob smetany se délati po¢ina,
prileje se k tomu nékolik kapek vlazné vody a
Stava z pull citronu a hledi se znenahla olej mezi
to pfimichovati, az se z toho stane jakysi druh
perného masla.

. Maslo s Cesnekem. Roztluteme dva pazourky
Cesneku jemné v hmordifi a smichejme to se 130
gr. masla, natez to uziti mdzem k okofenéni
omacky neb téz dobfe co pfisady k pecenému
masu. —

Rokambol.

(Alluim Scorodoprasuu.)

Rokambol roste divoce v nékterych kon-
¢inach Rakouska, Némecka, Francie a Spanél-
ska. V zahradach peéstuje se u nas zfidka, za to
ale v Horni Italii jmenovité pobliz Janova v roz-
sahlé mire, odkud se vyvazi do jizni Francie
a Spanélska.

Rokambol je rostlina vytrvala a kvete v
¢ervnu a lipnu. Jeji cibulka podoba se ¢esneku
a sklada se z vice tupych tésné k sobé pfiléha-
jicich, slupkou obestfenych malych cibulecek
Cili pazourkad.

Kulata, vysokd, nahofe hadovité stocena lo-
dyha je az do polo listy opatfena, jednolista, pfi-
SpiCatéla tobolka je delSi nez okolik, tycinky
vycnivaji z kvétu. Rokambol kvete nachové; po
kvétu objevuji se misto semena malé Cervené
cibulecky.

Rokambol rozmnoZuje se pazourky, které se
seji bud? v Fijnu neb zahy na jafe do kypré,
dobre zpracované zemé ve vzdalenosti 12—15 cm.
Za doby vegetatni musi se rostlinky okopavati
a plevele ~bavovati.



- 61

rfi, kdyZz cibulky dozra-

dobre se osusi, svazou

aji se v mistnosti, kam

mraz vniknouti nemdze. Nadzemni &ili vzdusné

cibulky, které se tvofi po kvétu na okoliku mo-

hou se téz sazeti, poskytuji ale teprv v druhém
roku nélezitou sklizen.

Chut rokambolovych pazourkd je mnohem
prijemnéjsi a moéne ostra, nez Cesneku a v ku-
chyni a doméacnostech uziva se ho na tensyz
spusob, jako Cesneku.
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