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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva jedlymi houbami z gastronomického hlediska. Je v ni zafazena
obecna charakteristika jedlych hub, technologie péstovani, zpracovani a vyuziti v gastro-
nomii. Dale obsahuje Zivotni cyklus hub, sezndmeni s vyuzitelnymi houbami v gastrono-

mii, jejich sbér a konkrétni kulinaiské upravy, napady a recepty.

Kli¢ova slova: houby, péstovani, zpracovani, gastronomie

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with the edible mushrooms from the gastronomic point of view.
It includes the general characteristics of edible mushrooms, technology of cultivation, pro-
cessing and utilization in gastronomy. It also contains a mushroom life style, familiarizati-
on with usable mushrooms in gastronomy, their collection and specific culinary arran-

gements, ideas and recipes.

Keywords: mushrooms, growing, processing, gastronomy
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UvVOD

Mykologie se zabyva houbovymi organismy. Houby maji svoji pozici v systému,
piesto se ale vztahuji k rostlinam, jelikoz je mykologie povazovana za podobor botaniky.
Véda o houbach zahrnuje celou fadu specializaci, které se tykaji oborii genetiky, bioche-
mie, taxonomie, fytopatologie, biotechnologie a tak dale. Mezi houby nepatii jen hiiby
nebo muchomiirky, ale i kvasinky, plisn¢ a liSejniky. Houby jsou prozkoumany méné nez
rostliny a zivo¢ichové. Odhadovany pocet druhti presahuje milion. Védecky je popsano asi

jen 100 tisic druhd houbovych organizmi.

Obecnou znamosti je, ze nékteré houby se péstuji jako potravina, nejsou pouze ko-
fenim a maji svou vyzivovou hodnotu. Maji dokonce ptiznivy vliv na lidské zdravi, v Asii
se n¢které z nich péstuji vyhradné pro 1é¢ivé ucinky, slouzi dokonce jako zdroj pro vyrobu
1€ka. Nejedna se o 1€k jako takovy, ale o pfipravek typu prasku a extraktu z plodnic hub

sbiranych v pfirodé, ale predevsim uméle vypéstovanych.

Nyni se uznavaji tii velké skupiny (domény): archebakterie (4Archea), eubakterie
(Eubacteria) a eukaryota (Eukarya). Houby (Fungi) patii mezi eukaryotické organizmy (s

zivocichy a rostlinami).

V Evropé a spojenych statech vladne péstovani zampionti, na rozdil od asijskych
zemi, kde se péstuji pro nas houby neznamé, které pievysuji celosvétovou produkcei Zampi-
ont. Ty ale mliZeme najit u nas v ptirodé, napiiklad Cirtivky, choroSe, ucho Jidasovo, out-
kovku pestrou, penizovku sametonohou a tak dale. Péstovani jedlych hub se jako zeméd¢l-
sky obor stale rozviji. Nasledné se zlepSuji vyrobni technologie, ziskavaji se nové védecké

poznatky a ziskavaji se nové kmeny hub.

Sbér hub v ptirod¢ a kvalita hub, kterou pfiroda nabizi, md mnoho vyhod. Nejde
pouze jen o ziskani hub vysokych jakostnich kvalit, ale 1 0 poznéni pfirody samotné. Proto
se 1 dnes provozuje houbateni jako druh soukromé aktivity lidi (i bez vyrazné&jSiho, na my-

kologii zaméfeného vzdelani).

Za nejpiijemnéjsi zazitek s houbami by se dalo povaZovat jejich zpracovani a na-
sledna konzumace. Existuje mnoho zplisobt prodlouzeni trvanlivosti a konzervovani, na-
piiklad suSeni, nakladani v tuku, zmrazeni, zkvaSovani atd. Z hub se daji pfipravovat
omdacky, polévky, je mozné je osmazit, grilovat a podobné. Existuje nespocitatelné mnoz-

stvi receptl a variaci Gpravy. Kazdy miize ptisp€t né¢jakym svym napadem.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA JEDLYCH HUB VYUZITELNYCH
V GASTRONOMII

1.1 Vseobecna charakteristika hub

Houba neni jen plodnice, ktera se nachazi v lese, kterou koupime v obchod¢€ nebo si
ji sami vypéstujeme. Jako houby se oznacuji 1 mikroskopické organismy. Ty jsou bud’
vlaknité (plisn€) nebo jednobunécné (kvasinky). Véda o houbéch se nazyva mykologie [1,

2].

Plodnice je pouze jednou z forem zivotniho cyklu houby. Dalsi ¢asti je podhoubi
(mycelium), to prorusta substratem, z néhoz vyrusta plodnice. Mycelialni stddium zahrnuje
vétSinu zivota houby a také jeji vétsi objem zivé hmoty. Podhoubi je mozno rozdélit na
primarni a sekundarni. MiiZze byt jednoleté, vétSinou je vytrvalé a mlze se dozivat i vyso-

kého veku [1, 3].

Makromycety mizeme vnimat jako zdroj potravy se zdravi prospéSnymi latkami.
Dale je mGizeme vnimat jako houby nicici stromy a dfevo, jedovaté houby mohou zptsobit
otravu. Vyznam mikromycet, zejména kvasinek, je jak ptinosny (kynuti té€sta, vyroba piva

a vina), tak 1 Skodlivy (mykoticka onemocnéni, kazeni a znehodnocovani potravin) [1].

Farmaceuticky prumysl ziskava z hub sekundarni metabolity, které pak slouzi jako
antibiotika. Penicilin byl pivodné izolovan z Penicilliun notatum pozdé€ji z Penicillium

chrysogenum piinesl zachranu miliont lidskych Zivoti [1, 2].

Mikroskopické vlaknité houby se vyuzivaji také v potravinafstvi. Na vyrobu syri se
uplatiuji Penicillium roqueforti a Penicillium camemberti. Aspergillus niger produkuje
p 3 q perg ger p 3

kyselinu citronovou [1, 4].

Dalsi uzite¢nou vlastnosti hub je jejich vyuziti v pfirodé, s bakteriemi plni funkci
rozkladacl. Pfevadeji organické latky na anorganické, které producenti, zelené rostliny,
opét vyuzivaji. Houby plni v kolobéhu zivota na Zemi vyznamnou funkci. Maji vliv na
zivot ostatnich organizmu, které by jinak zanikly. Z toho vseho vyplyva, ze houby jsou

vysoce hodnotné ptirodni zdroje [1, 5].

Houby patfi mezi eukaryotické organismy. Maji prava buné¢na jadra. Jsou hetero-

trofni, zivi se organickymi latkami. Rozmnozovani probiha pomoci rtiznych typ vytrust
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(spory). Jsou slozeny z téla (stélka), které tvofi vlakna (hyfy), a ta jsou rozvétvena prople-

tend a tvoti podhoubi (mycelium) [1, 2].

Houby jsou mnohobunécné, ale mohou byt i jednobunécné (kvasinky). Mycelium
muze tvofit kulovité kompaktni Gtvary sklerocia nebo spletena vlakna (rhizomorfy) ¢i bla-
nité utvary (syrocia). NejpokrocilejSimi typy jsou takové, které¢ vytvaieji nepravé pletivo

(plektenchym), z n¢j jsou tvofeny plodnice nebo jiné kompaktni struktury [1].

Vyssi houby se mohou vyskytovat ve vSech rtiznych biotopech, tedy v puadé, ve

vzduchu a ve vode¢ [6].

Dnes se jiz houby nefadi mezi rostliny. Probéhly i tivahy, ze jejich ptedchtdci byly
zelené tasy. Nyni maji svoji vlastni fisi. Neobsahuji chlorofyl, nevyuzivaji slune¢ni zatreni
k tvorb& organickych molekul. Ziviny piijimaji z prostiedi ve formé organickych latek.
Rozkladaji je vné své stélky tim, ze do nejbliz§iho okoli vyluc€uji hydrolytické enzymy,
které $tépi substrat na mensi casti. Ty jsou nasledné absorbovany dovniti houbové stélky

[1,2].

Houby se lisi od rostlin také transportnimi a zdsobnimi latkami. Znalost o jejich
sloZeni a nutri¢nich hodnotach se dynamicky rozsifila pomérné¢ nedavno. Hlavni zasobni
latkou hub je glykogen a lipidy. Sacharidy jsou transportovany stélkou ve formé cukernych
alkoholl (mannitol a arabitol) a disacharidu trehaldzy. Bunécna sténa obsahuje chitin. Ten
se mize vyskytovat také u zivoc¢ichtl, u rostlin se nevyskytuje. Z prvki je zastoupen hlavné
draslik a na zneciSténych podkladech také zdravi skodlivé kadmium, rtut’ a izotopy cesia

[1,7, 8]

Od ostatnich organizmi se houby li§i syntézou aminokyseliny lyzinu. Zivo¢ichové
jej nedovedou syntetizovat. Houby jej syntetizuji metabolickou cestou pies o-
aminoadipovou kyselinu, ostatni organizmy jej syntetizuji pfes kyselinu diaminopimelo-
vou. Cesty jsou zcela rozdilné. Z toho vyplyva, Ze se houby rozvinuly nezavisle v davnych
dobach. Mezi zygomycety patii rody Rhizopus a Mucor. Ty se mohou vyskytnout na sub-
stratu péstovanych hub. VétSina plisni, které znehodnocuji substrat, patii mezi askomycety.
Mohou se nazyvat také Fungi imperfecti, tedy houby nedokonalé, z divodu nezaznamena-
ni pohlavni ¢asti Zivotniho cyklu. Z péstovanych a 1é¢ivych hub mezi askomycety patii
pouze smrze (druhy rodu Morchella), lanyze (druhy rodu Tuber), housenice Cinska (Cor-

dyceps sinensis). Ostatni péstované houby patii mezi bazidiomycety [1].
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1.1.1 T¥idéni hub

O tfidéni hub probihaly spory taktéz, jako u jejich vymezeni. Dfive se tiidily podle
morfologie a zpiisobu rozmnozovani. To plati stale, ale zaméfeni se posunulo k fylogene-
tické ndvaznosti a ptibuznosti riznych systematickych jednotek hub. Nasledn¢ bylo tiidéni
ovlivnéno molekularnimi genetickymi a biochemickymi metodami. To vedlo k novym

pohlediim na evoluci a ptibuzenské vztahy riznych skupin organizmt [1].

Vlastni houby (fise Fungi), jsou clenény do péti oddéleni (kmenti): chytridiomycety
(Chytridiomycota), mikrosporidie (Microsporidiomycota), zygomycety (Zygomycota),
houby vieckovytrusé (Ascomycota) a houby stopkovytrusé (Basidiomycota). Do stopkovy-
trusych je zarazena zajimava skupina brichatek, jejichz bazidie nevznikaji ve zvlastni vrst-
v¢, nybrz jsou roztrousené uvnitt plodnic, kde spolu s hyfami tvofi tuhé nebo vatovité ple-

tivo zvané tefich [1, 9].

1.1.2  Zivotni cyklus hub

Houby rostouci v parcich, lesich, vétrolamech a podél ces jsou plodnice vyssich
hub. Plni funkci rozsifovani vytrusi, tim umoznuji houbé¢ tvofit nové kolonie. Vlastni télo
houby se nachdzi v pidé, ve dievé nebo v jiném organickém substratu. To se skldda z
vldknitého souboru hyf. Ty tvofi rozvétvenou pavucinu podhoubi. Podhoubi roste v sub-
stratu a vstiebava ziviny. Muze byt skryto zraku nékolik let a teprve pti vhodnych podmin-
kach tvofi plodnice. Kazda plodnice obsahuje tisice vytrust. Ty po dopadeni na vhodné

misto mohou vykli¢it a vytvofit podhoubi nové [9, 10, 11].
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Obrazek 1: Houba (plodnice, podhoubi v substratu) [1].
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1.1.2.1 Vytvareni plodnic

Vhodna doba nastava po olisténi stromd, kdy teplota ptidy stoupne. Po nasledném
desti se objevi na povrchu piidy plodnice. Pokud vytrvava vhodna vlhkost a plodnice nej-
sou napadeny hmyzem, dorostu do plné velikosti béhem ctrnéacti dnti. Nez jsou plodnice

rozlozeny, uvolni se z nich miliardy vytrusii. Tento prab¢h je typicky pro hiiby [10].

1.1.2.2 Rozsifovani vytrusi

Vytrusy masité plodnice jsou umistény v rourkach na spodni stran¢ klobouku. Zralé
vytrusy vypadavaji z rourek a jsou unaseny vzduSnymi proudy. Pokud dopadnou na vhod-
né misto, tak vykli¢i a vytvareji podpovrchovou rozvétvenou splet’ vldken nazyvanou pod-

houbi [10, 11].

1.1.2.3 Kliceni

K vytvoteni vytrusii musi u mnoha hub splynout dvé buiiky opaénych pohlavnich
vhodné podminky, vlhkost a teplota. Tak za¢ind pohlavni proces. Vytvaieji se pohlavni

organy a vyviji se plodnice [10].

1.1.2.4 Znaky plodnic

Houby maji rizné zptsoby rozsifovani vytrusi. Jednim z nich je aktivni mechanis-
mus, vymrstujici vytrusy do vzdusnych proudi. Jen maly pocet hub spoléhd na pasivni
metody, kdy jsou plodnice nebo vytrusy Siteny zZivo€ichy, hmyzem nebo destém. Vytrusné
rousko je riznotvarné. Mize byt hladké, lupenité, ostnaté nebo porovité. Je ale uspotaddano

tak, aby obsahovalo co nejvice vytrust [10].

1.2 Vyhlaska

Houby jsou zahrnuty ve vyhlasce ¢. 157/2003 Sb., kterd zni: Vyhldaska, kterou se
stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou
zeleninu, suché skorapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dalsi zpuisoby

Jjejich oznacovani [12].
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1.2.1 Rozdéleni hub
Pro tcely této vyhlasky se rozumi:
a) houbami — jedl¢é Cerstvé plodnice vysSich hub uvedené v ptiloze PI

b) ¢erstvymi houbami volné rostoucimi — houby ziskané sbérem v prostiedi pfirozeném

jejich vyskytu, které nejsou starsi nez tfi dny ode dne sbéru,

¢) Cerstvymi houbami péstovanymi — houby ziskané péstovanim v podminkach uméle vy-

tvotenych, které nejsou starsi nez pet dni ode dne sbéru,

d) suSenymi houbami — houby upravené susenim, u nichZ obsah vody ¢ini nejvyse 12 % a

jednotlivé druhy hub jsou makroskopicky urcitelné,
e) konzervovanymi houbami — houby upravené, zejména sterilaci a zmrazovanim,

f) ostatnimi vyrobky z hub — houby upravené, zejména drcenim, mletim, granulaci a ex-

trakci [12].

Seznam volné rostoucich a péstovanych jedlych hub ur¢enych k ptfimému prodeji nebo k

dal§imu primyslovému zpracovani pro potravinaiské ucely je pak uveden v ptiloze PL
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2  TECHNOLOGIE PESTOVANI JEDLYCH HUB

2.1 Pocatky péstovani hub

Historie vyuziti hub je dlouhad jako lidstvo samo. Mohlo jit o neuvédomélé uplatné-
ni schopnosti hub pii kvasnych procesech v piipravé alkoholickych napoji a kynutého

chleba [13].

O védomém pouzivani plodnic hub se zminuji jiz egyptské hieroglyfy. Rimané se
domnivali, Ze houby jsou potravou bohti. V Recku, ve Stfedni Americe, v Ciné a na Sibifi

bylo poZzivani hub spojovano s ritudlnimi obtady [13].

2.1.1 Zacatky péstovani hub

Zajem o houby rostl, a to vedlo k pozdé&jsim pokustim o jejich péstovani, zejména
ve Francii, Velké Britanii a Spojenych statech. Zampiony se udajné zacaly péstovat ve
Francii kolem roku 1600. Z Ameriky byly dovozeny melouny, které se péstovaly v pate-
nistich, zalozenych konskym hnojem. Zahradnici pak po sklizni pozorovali, zZe se v zaho-
nech vyskytuji Zampiony. Kolem roku 1810 zavadi Chambry Zampionovou kulturu do
podzemnich prostor ve vytézenych vapencovych lomech v okoli Patfize. Ve velké Britanii
se uvadi pocatky péstovani zampioni zacatkem 19. stoleti, kde se péstovaly v nékolika
vrstvach zdhonl nad sebou, aby se v péstirnach usetfil prostor. V USA se zacaly péstovat
po obcanské valce v 19. stoleti. Protoze nebyly dostatecné znamy podminky kli¢eni spor a
metody mikrobiologie, tak se Zampionovym podhoubim Sifily taktéz plisn€, s negativnim
dopadem na Zampionové kultury. V roce 1894 Constantin a Matruchot ziskali z vyklice-
nych spor ¢isté mycelium, z né¢hoz se dala vyrobit spolehliva Zampionova sadba [1, 13].

Dals$im zptsobem péstovani se stal policovy systém, v Nizozemi v 60. letech minu-
1ého stoleti [1].

Zampiony jsou aktualné nejpéstovandj§imi houbami na svéts. Dal§imi péstovanymi
houbami, jsou houby dievorozkladné, ty pronikly do Evropy v 60. letech 20. stoleti [1].

Tradicnim centrem péstovani jedlych hub je jihovychodni Asie. Hlavni oblibou

jsou zde dfevorozkladné houby. Nejznaméjsi je houba houzevnatec jedly, v Japonsku

oznacovan jako "shii - take" [13].
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V poloving 80. let bylo na svété vypéstovano 1215 tisic tun zampiont, rokem 1994
stoupla produkce na 1846 tisic tun zampiont. Celkova produkce hub v roce 1994 byla 4,9

mil. tun a podil Zampionti se na celkové produkci zacina snizovat [13].

Na naSem uzemi se zampiony péestovaly jiz v 19. Stoleti, vétSinou v zameckych
zahradach. Prvni ¢eskd prirucka o péstovani byla napséna roku 1895 B. Ruzinskym. Prvni
sterilni sadbu vyrobil Dr. M. Stan¢k v roce 1948. V roce 1965 zahgjila provoz prvni mo-

derni zampionarna zavodu Mykoprodukta v Babicich pro bednovy zptisob [1].

Do roku 1989 se péstovanim zajimaly pouze statni a druzstevni podniky. Soukromé
podniky nemohly vzniknout. Zampiony se pé&stovaly v nevhodnych prostorech, jako byly
opusténé doly nebo skleniky, kde se nedosahovalo takovych vysledkl. Substrat si obvykle
vyrabéli péstitelé sami ve vlastni péstirn€. Od roku 1999 jsou péstitelé organizovani ve

Svazu péstiteli jedlych hub Ceské republiky [1].

Od roku 1989 je v Ceské republice obor péstovani zampiont zcela pozménén. Do-
chézi ke zruseni nerentabilnich péstiren. Z diivodu privatizace a restituce dochazi ke snaze
zvySovani vynosi a zvySovani kvality hub. Také vznikaji specializovani vyrobci substratu.
V soucasné dobé¢ jsou jako péstirny vyuzivany nepouzivané zeméd¢lské stavby a podzemni

prostory. Existuji ale 1 nové plodnicové Zampionarny [1].

2.1.2 Zakladni pozadavky a faktory na péstovani hub

Kazdy organizmus potfebuje ke svému Zivotu urcité zakladni podminky. Jednou z
na kterém roste podhoubi, vodni paru a relativni vlhkost vzduchu. Optimalni rist klobou-
katych hub je pii vlhkosti 85 az 95 % vzduchu. Ukolem péstitele je napodobit co nejvice
podminky pro péstovani konkrétnich druht [14].

Je dllezité mit zakladni znalosti o péstovani. Osmoticky tlak je zavisly na koncen-
traci soli nebo jinych latek v prostfedi. Vysoké koncentrace soli nedovoli houb¢ pfijimat

nezbytnou vodu, a ta v konecném dusledku paradoxné doslova uschne [14].

Proménlivym faktorem je teplota. U jednotlivych druhii hub se lisi. Obecné je vSak
mozné fici, ze optimalni teplota pro rist kloboukatych hub je 23 az 25 °C. Pod 10 °C hou-
ba riist zastavi, nékteré houby ale pfeckavaji i nevhodné podminky pfi -10 °C. Obecné lze
houby rozdélit na chladnomilné, stfedné teplomilné a teplomilné. DlleZitym udajem pfi

pestovani je teplota uvnitt substratu [14].
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Substrat je nutné homogenizovat. DalS§im krokem je jeho fadné trvalé oSetiovani

[15].

Dalsim dilezitym faktorem je pH. Pro vétSinu hub je optimalni mirné kyselé pro-
sttedi, kde se pH pohybuje v rozmezi od 5 do 6,5. Kloboukaté houby si sami pH meénit

nedokézou a v neptiznivém prostiedi hynou [14].

Svétlo nema témét vliv na rychlost ristu mycelia plodnic. Toto tvrzeni neni ale
obecné. Zampion svétlo nepotiebuje, hliva viak ano. Pfi nedostatku svétla rostou tfené a

klobouky v "temnostnich forméch". Vypadaji potom jak deformované kvétaky [14].

Poslednim faktorem je vzduch a jeho cistota. Dychani hub se zasadné nelisi od dy-
chéni rostlin. Negativni je silné proudéni vzduchu, pfi kterém dochazi k vysuSovani sub-
stratu. VIiv maji také znecist'ujici latky ovzdusi, jako je oxid sificity, oxidy dusiku, pra-
chové Castice, oxid uhelnaty a mnohé dalsi zplodiny z koutfovych plyni [14].

U nés se volng rostoucim houbam daii v Ceském krasu, Ceském stiedohoti, Polabi
a na jizni Moravé [16].

Konkrétni moznosti péstovani zampionu dvouvytrusého je uveden v piiloze PII této

bakalarské praci.

2.1.3 Druhy hub

V celosvétovém méfitku se primysloveé péstuje predev§im pét druhti hub. Jednd se
o hlivu ustficnou a dalsi jeji druhy, houZevnatce jedlého, penizovku sametonohou, kukma-

ka sklepniho, zampionu dvouvrstvého.

V mens$ich mnoZstvich nebo na ur€itych mistech se péstuje ucho JidaSovo, Supi-
novka nameko, limcovka vras€itoprstena, polni¢ka topolova, trsnatec lupenity, koralovec

bukovy, opeiika ménliva, tfepenitka makova, kotr¢ kadetavy a lanyze [13].

2.1.4 Péstovani hub

O péstovani hub se zajimaji mnozi nadSenci a matetsti péstitelé. Mohou zdokonalo-
vat technické zabezpecCeni svych péstiren elektronickym zatfizenim nebo si mohou izolovat

kmeny hub pro péstovani [13].
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2.1.4.1 Péstovani hub podomacku

Je mozné si koupit houby v obchodé¢, naptiklad tradi¢ni zampiony. Nabidka hub
rostoucich na dieve se stale zvySuje, predevSim hliva Gstficna. Domaci péstovani zampionti

muZze byt narocné, piiprava substratu je pracna a zdlouhava [13, 17].

Pro moderni styl zivota jsou houby dieteticky vhodna a ¢asto zdrava potravina. Ob-
sahuji velké mnozstvi vody. Obsah susiny je nizky, kolem 100g na kg syrovych hub. Ener-
getickou hodnotu maji nizkou, ale dobfe vyuzitelnou, mezi 350 — 400 kcal na kg Cerstvych
hub. Bilkoviny jsou v nich obsazeny podobné jako v rostlinach, vyskytuji se v rozpéti 200
- 250 g na kg su$iny. Tuky pouze 20 -30 g na kg suSiny. Dale se v nich vyskytuji cenné
mineralni latky a vitaminy. Jsou bohaté na vldkninu. Mohou mit pfiznivy vliv na lidské
zdravi. U né¢kterych jsou lé€ivé Ucinky znamy jiZ celd staleti. Probihd intenzivni vyzkum

preventivnich a 1écebnych schopnosti hub a jejich obsahovych latek [5, 8, 13].

Pro domaci péstovani jsou vhodné drevorozkladné houby, které nejsou tak narocné
na techniku péstovani jako zampiony. Nutné je zajistit vhodny rostlinny substrat, Cerstvé
dfevo nebo cistou slamu, polyetylenové folie nebo pytle a prostory, kde je mozno ponechat
houbu substratem prorust a vyplodit. Pro doméci péstovani je mozno pouzit zbytky kuku-
ficnych palic po odstranéni zrna. Sucha vietena jsou nadrcena a po zvlh€eni slouZi jako

substrat [13, 15].

Stejné jako ve velkych péstirnach je mozno doma vypéstovat vSechny mozné druhy
hub. Je také mozZno vypéstovat ojedin€lé speciality, Musime ale ziskat jejich sadbu nebo si
je musime sami pfipravit z Cistych kultur. Svou nenarocnosti miize péstovani dievokaz-

nych druhti hub piinést radost z uspéchu zacateniktim [13].

Kromé béznych druht hub se mohou také péstovat zvlastni druhy. V Ciné dochaze-
lo na pokusy péstovani rosolovek z rodu Tremella, o nichZ se predpoklada, Ze maji na ¢lo-
véka povzbudivy ucinek. Z Ciny také pochazi koralovec jezaty (Hericium erinaceum), u
nas to je vzacny a chranény druh. Udajné pomaha pii 16¢bé Zalude¢nich a dvanacterniko-
vych viedl a gastritid. DalSi zajimavou houbou je trsnatec lupenity (Grifola frondosa),
ktery pochazi z Japonska, je velmi popularni, ma protirakovinné a protivirové (HIV) G¢in-

ky. U nés je vzacny. Vytvaii plodnice s trsy o priméru 50 cm [13].

Déle u nas lze péstovat kotr¢ kadetavy (Sparassis crispa). V ptirodé€ roste pii pa-

tach borovic anebo na borovych patfezech [13].
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Nejméné naro¢nou houbou, kterou lze péstovat na dfevé nebo na sldmé, je hliva
ustficna. Je vhodnym doplitkem stravy v modernim zptisobu zivota ¢loveka. Jeji ucinné
latky snizuji hladinu cholesterolu v krvi, tudiz snizuji riziko kardiovaskularnich onemoc-

néni [13].

V priloze P III je uveden ptehled vyznamnych druhti péstovanych jedlych hub.
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3  MOZNOSTI ZPRACOVANI JEDLYCH HUB

3.1 Sbér hub

Sbirani hub zahrnuje sva rizika, lehkomyslnost a riskovani by mohlo zptisobit fatal-
ni nasledky. Zacatec¢nici by méli chodit do lesa se zkuSen¢jSimi houbaii, ktefi poznaji, kte-

ré druhy jsou ke konzumaci zarucen¢ vhodné nebo nevhodné [18].

Zacinajici houbati dokazou obvykle dobie rozlisit pouze rizné druhy hiibovitych
hub. Tyto houby je sbirat bezpecnéjsi, jelikoz zahrnuji méné jedovatych druhii. Tyto houby
se také o néco vic lehce poznavaji z atlasi. Problémem je, ze v atlasech jsou vyobrazeny
nejidealnéjsi houbové plodnice. V ptirodé byvaji tfen¢ hub vselijak pokroucené, klobouky
znecisténé a barvy nejsou tak vyrazné. Do urcité miry je feSenim srovnat houbu podle vice
atlasti. V ptipad¢ dalSich pochybnosti je vhodné navstivit mykologickou poradnu. Je to
lepsi varianta nez naslednd navstéva nemocnice. Mykologické poradny se v dneSni dobé
nachazeji prakticky v kazdém vétsim mésté. Centrum Ceské mykologické spolegnosti sidli

v Praze [18].

AZ po zkuSenostech se sbérem téchto hub a dalS§imi dobie zndmymi, jako je napfi-
klad kfemenag, liska obecnd, kozak, klouzek a pychavka, je l1ze ptejit na sbér lupenatych
hub. Ty se daleko hlife urcuji. Jejich druht existuje velky pocet a maji spoustu zameénitel-
nych dvojnikli. ZkuSeni houbaii dokdzou rozdily poznat jiz na dalku, ale zacatecnici tak
schopni nejsou. Takovym ptikladem je tfeba zavojenka podtrnka, kterd se od své jedovaté
dvojnice rozeznava jen velmi Spatné. Je nutné provést dikladné studium vSech znaki.
Smrtelné jedovatd zavojenka olovova se od podtrnky li§i pouze jemnymi morfologickymi
detaily plodnice a mou¢nym pachem. Podtrnky rostou na jafe pod dievinami, jako je slivon

v sadech a zahradkach. Na jejich obvyklé misto vyskytu se Gpln¢ spolé¢hat neda [18].

DalSim ukolem je feSeni problému, jak dopravime houby do domécnosti. Méli by
byt v dobré kondici, to znamena: nezkazené, nepomackané, nezapatené, neslepené, neroz-

ldmané na kousky [13].

Houby neni mozné piepravovat v plastovych igelitkach, plastovych pytlich, v tas-
kach z kozenky a v plastovych a kovovych uzavienych naddobach. Houby by se teplem

zapafily a nésledné zkazily. Jsou pak napadeny mikroorganismy, které jejich latky pietvori
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v toxiny nebo je samy produkuji. Maze dojit k otravé botulotoxinem. Nejvhodnéj$im pro-
sttedkem na ptepravu hub je stale klasicky pevny proutény kosik. Doporucuje se dopravit

houby co nejrychleji domt [18, 19].

3.2 Priprava hub

Houby je nutné zpracovavat rychle. Obsahuji totiz bilkoviny a jsou prozirany cervy.

Ocisténé a zchlazené vydrzi ve vhodnych nadobach nékolik dni [20].

Houby by se nemé¢ly omyvat, méli bychom je pouze okartaCovat, oSkrabat a nakra-
jet. Vyjimkou jsou ale smrze a kotrée, jejichz plodnice jsou znecistény piskem a lesni pii-

dou. Houby jsou podéln¢ rozfezany z diivodu pfitomnosti cervii [20].

U starych hub jsou odstraiiovany zméklé ¢i zhrublé rourky. U starych lupenatych
hub je potieba stdhnout pokozku klobouku, pokud ji je mozno oloupat. Rourky u mladych
hub se neodd€luji, obsahuji spoustu bilkovin [20].

Tten¢ mohou byt tuhé ¢i méné hodnotné, napiiklad u vaclavek nebo $picky obecné.
Tuzsi tfen¢ u kozaku biezového nebo u opeiiky ménlivé jsou ale v hodné pro suseni a na
vyrobu houbového prasku. Obvykle je ale o hub duZnina stejnd u klobouku i u tfené, pre-

devsim u hiiba [20].

Ptfed uvarenim je obvykle nutno houby nakrajet na platky nebo na malé kousky.
Celé se nechavaji pouze malé houby, jako liSky, openika ménliva, lakovka ametystova nebo

pychavky [20].

3.3 Cisténi hub

Cisténi hub trva dlouho a je nesnadné. Proto je vhodné tuto ¢innost neodkladat a

zacit s ni hned po navratu z lesa [20].

V lese jsou houby ocistény nahrubo. U slizkych kloboukt je nutno stahnout pokoz-
ku klobouku. Po ptfichodu do domacnosti jsou houby rozlozeny. Jednotlivé druhy jsou da-
ny k sob¢ a znovu provedeme kontrolu, co jsme vlastné nasbirali. Podle mnozstvi a druhi
je vhodné urc¢it, k ¢emu houby poslouzi. Existuji moznosti konzumace, ulozeni, suseni ¢i

zmrazeni [20].
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Je nutné houby ocistit tentyz den po sbéru. Hrozi prozrani od Cervi, a to i u hub
puvodné nenapadenych. Po oc€isténi a ulozeni do chladného mista je mozné odlozit dalsi

operace na nasledujici den [9, 20].

Co se tyce suseni, houby je nutné susit o¢isténé, ale neomyvaji se, jelikoz by nasaly
vodu. Chybou je naméceni hub z diivodu "vyplavovani ¢ervi". Vyjimkou jsou pouze smr-
ze a kotr¢, jak jiz bylo zminéno [20].

v

Nejvhodnéjsi je k ¢isténi hub pouzit prkénko, Spicaty kuchynsky ntz, kartacek na
houby, maly tuhy Stétec, sito na oc¢isténé houby staré noviny na odpadky. Nejprve jsou
nozem ocistény klobouky. Nékdy ale staci otfit klobouk pouze prsty. U slizkych hub jako
klouzkt a starSich lupenatych se pokozka sloupava, a to od kraje klobouku ke sttedu, Na-
sledné je o€istén tfenl oskrabanim ¢i odkrojenim. U hiibovitych hub jsou nejprve odstrané-
ny star$i rourky noZzem. U lupenatych lup se nejprve poklepe na klobouk, dlani ¢i plochym
nozem. Z lupent pak vypadnou necistoty. Zbyld necistota, prach a drobné zivocichy od-
stranime kartackem nebo jemnym S§téteCkem. Néasledné jsou houby podélné roziezany a
zjistime Eervovitost. Cervi se vyskytuji u h¥ibu smrkového, muchomiirky rizovky, ryzct a
pecarek. Napadend mista jsou peclivé vyfezana [20].

4

vyfezéana. Jestlize jsou houby napadeny jen nepatrné, je mozné je nakrajet a ususit. Rozkra-
jenim Cervi vylezou, malé dirky jsou pouze optickou nedokonalosti. Takto upravené houby

mohou byt podle druhu ulozeny v chladnicce az tfi dny, nasledné jsou pouzity [20].

3.4 Pouziti hub

Po vydatné houbové sklizni plati heslo "z lesa na panev". Casto ziistanou i dalsi
houby do zasoby. Ttidéni hub je velmi dilezité a provadi se hned po sbéru. Nejrychleji je
nutné zpracovat nepiili§ tvrdé lupenaté houby, jako je hnojnik obecny, muchomiirka po-
$vatd a muchomirka riZovka. Cerstvé houby je moZno pouzit spoleénd se susenymi &i
mrazenymi houbami. Tato kombinace je i doporucovana, nebot” aroma suSenych hub je

intenzivnéjsi, coz plati napiiklad i u listkli ¢aje nebo susenych bylin [20].

K pfimému pouziti bychom méli nechat houby ocisténé a zbavené cervli v chlad-

ni¢ce maximalné tii dny [20].
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Na sus$eni jsou vhodné tvrdé htiby, tvrdé lupenaté houby nebo jiné plodnice. Jsou
nakrajeny na platky, rozloZzeny na papir a suSeny v chranéném mist¢. Musi byt denné¢ obra-

ceny a musi se nechat dosusit v troubé maximalné pti 50 °C [20].

K ptipravé houbového prasku jsou susené houby rozemlety nebo rozdrceny v
hmozditi. Houbovy prasek je vhodné pouzit do fidkych i krémovych polévek, do omacek a

jako kofeni [20].

Na zmrazeni pfipravime vhodné houby, které nejprve spaiime nebo blansirujeme a

poté vlozime do mraznicky [20].

Kotr¢ kadetravy nebo krasnoporku mlynarku je nutno pted pouzitim spafit. K nakla-
dani do oleje nebo octa jsou vhodné jediné tvrdé a malé kousky hub. K pfipravé houbo-
vych néplni nebo praski se hodi mékké houby nebo i tfené. Ze zbytki a z nevelkych sbérii

se da ptipravit houbové omeleta, polévkové knedlicky nebo houbova pizza [20].

3.5 Zpisoby konzervace hub

Ptiprava pokrmt z hub ma4 staletou tradici. Kdyz ptiroda své poklady nevydava, je
dobré si houby nashromazdit do zimni zasoby. Houby se daji konzervovat vS§emi moznymi
zpusoby. Ideélni je uchovavat houby zdravé, pevné a spiSe mladsi. Staré a rozmeklé plod-

nice je lepSi nechat radé€ji v lese pro zachovani druhu [14, 21].

3.5.1 SuSeni hub

SusSeni je nejstarsi zpisob jak houby uchovat. Houby se pfed suSenim nemyji a zby-
te¢n¢ neloupou, jen se dokonale ocisti. Z ptivodnich 90 % vody zlstane 14 %. Houby se
oCisti pe€livé nozem a odstrani se Cervovité. Jsou fezadny na platky, podélng, s kloboukem 1
treném. Platky je moZzné rozlozit na lisky ¢i ramy silonovym pletivem. Diive byly platky
navlékany po propichnuti silnou jehlou a zavéSovaly se do oken do proudiciho letniho
vzduchu. SuSeni na kovovém plechu v troub¢€ neni vhodné. Houby je mozné piedsouset na
slunci a v mirném pravanu. V dnesni dob¢ jsou pouzivany elektrické suSicky zeleniny a
hub. Zpocatku je teplota nastavena na 40 az 50 °C, platky jsou §tavnaté a lepkavé. V druhé
fazi je teplota zvysena na 60 °C a ke konci se dosusSuje opét pii 50 °C. Suseni je ukonceno
"chrasténim" hub a ldaméanim platkh. Plesnivé platky jsou vyfazeny. UsuSené houby jsou
ukladany do hermeticky uzaviratelnych sklenic. Nikdy nejsou vkladany do platénych pyt-

likti a nejsou véseny piimo v kuchyni. To je mozné pouze k dekoraci. Vzduch v kuchyni
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ma vyssi vlhkost, platnem proniknou sktidci, houby by plesnivély a napadli by je moucni

moli [13, 22].

3.5.2 SuSeni v soli

Houby jsou nakrajeny, rozloZzeny do pekace a zasypany soli. Soli je vice nez hub.
Pekac je dan na okraj plotny. Houby pusti vodu, ktera rozpusti stl. Vznika nevabnd hnéda
kasSe. Ta je obCas promichdna a udrZzovana na teple, aby se voda odpatfovala. Obvykle za
dva dny jsou houby suché. Po nalomeni musi praskat. Sl je proseta pies sito, je ji mozno
jeste spotiebovat v kuchyni. Houby jsou ulozeny do sklenic. Pfed konzumaci jsou houby
namoceny do vody, voda stl odplavi, houby nabobtnaji a jsou jako Cerstvé. Takto upravené

houby dobte uchovavaji chut i vini [ 14, 22].

3.5.3 Prolozeni hub soli

Principem je pouzit vysokou koncentraci soli. V minulosti byl tento zptsob obli-
ben, ale z kulinafského hlediska je nevyhodny. Houby se tak daji pouzit jen na omacky a
polévky. Je nutné houby pied pouzitim prolit vodou. Tim se ale ztraceji aromatické a chu-
tové latky hub. Plodnice jsou nakrajeny, rozlozeny a nechaji se zvadnout. Mezitim se da
plech se soli vysusit do trouby. Zavadlé houby je moZno promichat v misce se soli nebo je
péchovat po vrstvach do sklenic a soli prosypavat. Na 1 kg zavadlych hub je potieba 250 g
soli [14].

3.5.4 Poutziti solného roztoku pro houby

Houby jsou ocistény a nakrajeny na platky, nechaji se zavadnout. Je svafen silny
nalev, ktery je slozen z 0,5 1 vody a 500 g soli. Sklenice jsou napéchovany zavadlymi hou-
bami, tak aby po zaliti ndlevem byl nalev asi 1 cm nad houbovou vrstvou. Sklenice je
mozno uzaviit vicky nebo je pfevazat celofanem. Sterilizace neprobiha. Jsou ukladany do
temné mistnosti. Ze sklenice jsou odebirdny houby po vrstvadch. Horni byvaji tmavsi. Pred

upravou se radé€ji houby proplachnou vodou a pokrm se uz nesoli [14].

3.5.5 Nakladani hub v tuku

Pouhé zalévani poduSenych hub maslem, olejem nebo sadlem bez sterilizace dopo-
ru¢ovano neni. Houby jsou po ocisténi pokrijeny, vlozeny do kastrolu a poduseny. Je

mozno piidat kmin a drceny pept. Smés se nechd dusit asi 15 minut, vychladne a pak se
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plni do sklenic. Pod vickem je nechana vzduchova mezera. Sterilizuje se pii teploté 95 °C
asi hodinu. Sklenice je zchlazena. Sterilizaci je mozné opakovat béhem dvou dnti. Obsah
sklenice je lepsi spotiebovat najednou. Po tiech mésicich se zhorsSuje vzhled, hrozi zluknuti

[14, 21].

3.5.6 Uchovani hub ve vlastni $t’avé

Nakrajené a ocisténé houby jsou pied dusenim proplachnuty pies sitko. Je rozpalen
kastrol a kousky hub jsou v ném prudce opeCeny. Pusti vlastni Stavu. Houby se obc¢as pro-
michaji a dusi asi 20 minut. Je mozno pfidat malé mnozstvi soli. Po mirném prochladnuti
jsou houby péchovany do sklenic a zalévany vydusenou §t'avou. Pod vickem je nechan asi
dvoucentimetrovy prostor. Sklenice je hermeticky uzaviena sterilizovana pii 95 °C 50 mi-

nut. Po dvou snech se sterilizace opakuje [14].

3.5.7 BlanSirovani hub

Nakrajené plodnice jsou vlozeny na sitko a proplachnuty. Do vyssiho hrnce se da
varit voda. Na jeden litr vody je potieba jedna Cajova lzi¢ka soli. Do vody jsou vhozeny
houby a povateny asi pét minut. Vyvarend péna je odstranéna lzici. Houby jsou vyjmuty na
sitko a proplachnuty a zchlazeny. Houby jsou vkladany do nélevi k dal$imu zpracovani

nebo jsou ulozeny do mikrotenovych sackli a zmrazeny [14].

3.5.8 Houby v octé

Na tuto konzervaci je pouzita kyselina octova. Zptisob byl hlavn€ vyuzivan na malé
plodnicky, to znamena na ryzce, zelanky, ¢irivky a hlivy. Kazdy houbai ma svoji oblibe-
nou smé&s. Koncentrace nalevu musi byt vyssi nez 2 %, to znamena, ze k 870 ml 8% octa je
pridano 100 ml vody a 30 g soli. Jinak by bylo nutné jesté sterilizovat houby v pare. Nalev
je ovSem velmi kysely [14, 22].
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Obrazek 2: Malé hiibecky upravené pomoci konzervace v octé [14].

3.5.9 Sterilizace hub ve sladkokyselém nalevu

Ocisténé, nakrajené a proprané mladé zdravé houby jsou predvatreny jako u blansi-
rovani. Nalev je slozen z jednoho dilu 8% octa, 2 az 3 dili vody, osladime a pfidame kote-
ni, naptiklad bobkovy list, kulicky pepie, nové kotfeni, kopr a hoi¢i¢né seminko. Vse je
svafeno. Kofeni je pfidavano s rozumem. BlanSirované houby jsou vloZeny do zavafova-
cich sklenic, je mozno pridat kolecko cibule, platky ¢esneku nebo Cerstvou sezénni zeleni-

nu. Houby jsou zality ndlevem a sterilizovany pti 90 °C 30 minut [14].

3.5.10 Priprava houbového prasku

Na ptipravu prasku jsou pouzity houby tuhé, naptiklad tfen¢ hlivy ustficné a bedle.
Ususen¢ platky hub jsou pomlety na masovém mlynku a prosety ptes hrubsi sitko. VéEtsi
zbylé kousky je mozno rozdrtit v mixéru a znovu prosit pres jemné sitko. Je mozné piidat
trochu soli a vSe promichat. Prasek je uchovavan ve sklenickach s dobrym uzavérem. Pra-
Sek pfijima ochotné vlhkost a nasledné plesnivi. Houbové koteni je vyuzivano do polévek,

gulast, pod maso, do omécek a sekanych mas [14, 22].

3.5.11 Houbova trest’

Na piipravu houbového vytazku ¢i tresti 1ze vyuzit houby nevzhledné nebo horsi
kvality a zbytky tienti. Houby jsou ocistény, proplachnuty a nechaji se okapat. Nésledné

jsou pokrajeny, ptida se stil, voda a jsou poduseny. Stava je odlévana do sbérného hrnicku,
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a dalsi vodou jsou houby podlévany. Rozvafené houby jsou rozmixovany nebo protlaceny
sitkem. Houbova pasta je smichéna se stavou. Vse je za prudkého varu a stdlého michani
odpareno a zahus§téno na konzistenci sirupu. Horka smés je vlévana do malych sklenicek,
které jsou dobfe uzavieny, sterilizace probiha ve vodni lazni pii 90 °C 40 minut. Po dvou

dnech je sterilizace zopakovana [14].

3.5.12 ZkvaSovani hub

Tento zpiisob neni pro nas tradici. Oblibeny je na ruském venkovée. Vznika zde ky-
selina mlécna. Nejcastéji jsou vyuzivany ryzce a hlivy, ty jsou oprany a ponechany vcelku.
Jsou predvareny v 2 % solném roztoku, na sitku jsou prolity studenou vodou, nechaji se
okapat. Houby jsou kladeny do kameninovych nadob nebo skopiki jako zeli. Jsou zality
roztokem slozeného z 1 litru vody, 50 g soli, 20 g cukru a lzice odstfedéného mléka. Je
mozno piidat koteni dle chuti, naptiklad cely pept, nové koteni, platky ¢esneku a cibule.
Houby musi byt pod hladinou, jsou zatizeny. Kvasi 3 az 5 tydnt podle teploty mistnosti.
ZkvaSené houby se pouzivaji jako ptiloha [14, 22].

3.5.13 Uzeni hub

BlanSirované klobouky tvrdych hub jsou zchlazeny studenou vodou na situ. Nechaji
se okapat. Udi se pilinami z ovocnych stromd, naptiklad z hrusky, Svestky tfesn¢. Plodnice
jsou naskladany na ro$t v udirné€. Je mozZné je také navléknout na nit. Houby jsou uzeny asi
1,5 hodiny poloteplym koufem. Plodnice nesméji vyschnout. Proces miZe probihat podob-
né jako uzeni ryb. Po vyuzeni a vychlazeni jsou plodnice naskladany do sklenic¢ek, do kte-
rych byl na dno poloZen bobkovy list, koleCko cibule a pfidana 1Zi€ka kvalitniho jedlé¢ho
oleje. Je pripraven sladkokysely nalev. Sklenicky s vyuzenymi houbami jsou zality svare-

nym nalevem a zavickovany. Jsou sterilizovany pii 90 °C 50 minut [14, 22].

3.5.14 Mrazeni hub

Houby jsou po ocisténi nakrdjeny a omyté vlozeny do kastrolu. Jsou malinko podli-
ty, zamichdny, mirn¢ osoleny, je pfidan drceny kmin a trochu mletého bilého pepie. Dusi
se ve vlastni §t’ave asi 15 minut. Odstavené a nechaji se vychlddnout. Hmota se porcuje do
mikrotenovych sacki. Sacky jsou zavéazany, oznafeny datem, nechaji se prudce zmrazit.
Vydrzi az do dalSiho roku. Hmota je vkladana do hrnce zmrzla. Jako houbovy polotovar

ma tento zplisob nejuniverzalngjsi vyuziti [14].
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3.5.15 ZavéSeni hub v sit’ce

Jedna se o lidovy zpisob docasného uchovani hlivy ustfi¢né bez konzervovani. Z
cerstvych plodnic jsou nafezany prouzky, ty jsou sto¢eny do klubka ¢i koule v priméru asi
20 az 30 cm. Vlozi se do sitky nebo damské nylonové puncochy a daji se do vlhkého skle-
pa. Tak se zvyrazni aromatické latky, koule proroste vlastnim podhoubim a zapouzdfi se.

Proces trva asi mésic [14].
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4 VYUZITI JEDLYCH HUB V GASTRONOMII

4.1 Zuzitkovani hub

Houby jsou idedlni jak pro okamzité pouziti v kuchyni, tak pro uskladnéni. Jsou
vhodné témeét do vSech pokrmt krom moucnikt. Trh je plny hub, jsou v prodeji po cely
rok. U péstovanych hub je vyhoda, Ze se jich netyka zat€z zivotniho prostiedi. Hlavni vy-
hodou hub sbiranych v lese je to, ze jsou riznorod¢jsi a mnohem chutnéjsi nez houby pés-

tované [20].

Houby nepatii mezi zeleninu ani mezi maso. V urcité mife ale mohou predstavovat
oboje. Obsahuji ur¢ité mnozstvi bilkovin, jejichz nutriéni vyznam je zfejm¢ precenovan.
Lze z nich piipravit polévky, predkrmy, salaty, lehkd jidla, pfilohy i celd hlavni jidla. Je
mozno je také pouzit jako napln naloZené, suSené nebo rozemleté na praSek jako kofeni [8,

19, 20].

Existuji ale nazory, Ze houby mohou byt pro nékteré lidi obtizné stravitelné
z divodu ptitomnosti vldkniny. Informace o této problematice jsou jeSté omezené. Némec-
ky chemik Zellener na pocatku 20. stoleti dokonce tvrdil, ze jsou houby absolutné nestravi-
telné z dlivodu vysokého obsahu chitinovych latek. Hlavnimi sacharidy jsou chitin, glyko-

gen a mannitol [8, 23].

Dals§imi latkami jsou polysacharidy (zdravi podporujici B—glukany), tuky, voda,
mineralni latky, stopové prvky, enzymy, pigmenty a dalsi biologicky cenné latky. Vitami-

nl mize byt v houbéch vice nez v nékterych druzich zeleniny. [8, 19, 24].

Chut'ové vlastnosti hub lze upravit pfidanim masla, oleje, cibule, petrzele a trochy

soli. Prekofenéni mtize ptrehlusit houbové aroma [20].

4.1.1 Pestré barvy, chuté a viiné hub

Vyznam pestrych a napadnych barev hub v pifirodé neni dosud objasnén. Pro hou-
bafe je podstatné, ze barva plodnice je jednim z hlavnich rozliSovacich znakl. Krasné a
pestré zbarveni plodnice je zpisobené chemickymi latkami, které jsou oznaceny jako pig-

menty [20].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Sytost pigmentl je ovlivnéna mnoha okolnostmi, se kterymi musi houbat pocitat.
Barva je ovlivnéna ptdou, teplotou, proudénim vzduchu, vlhkosti, stafim plodnice, osvét-
lenim. Ve stinu lesa je mozné pozorovat barvy sytéjsi, v osvétlenych mistech nalezneme
barvy nevyrazné az bledé. Chemické slozeni houbovych barev je u kazdého druhu obvykle
jiné, stejna barviva (pigmenty) nalézdme pouze u nckolika malo druhti. Zacate¢nik miize
mit problém, kdyz nejsou houby stejné¢ vybarvené, mohou obsahovat mén¢ pigmentu, mo-
hou byt skoro bledé. To miize vést k zdmeéné se smrtelné jedovatymi houbami. Plodnice
mohou byt zakryté listim a mechem, ty také nemaji vyrazné zbarveni. Neni tedy pravidlem,

ze barva houby v atlase odpovida barve houby v realité [5, 20].

Barvy hub nesouvisi ani s jejich vlastnostmi. Jedovaté rostliny a zivo¢ichové v pfi-
rod¢ ¢asto upozoriiuji na svou jedovatost kombinaci ndpadné Cervené a zluté barvy. U hub
tomu tak neni. Jedovaté houby mohou byt naopak docela nenapadné, ale popularni jedova-

ta muchomurka Cervena zaii krasné ¢ervené [20].

Je mozné se zabyvat také barvou uvnitt hub po rozfezani. Duznina mize budit ne-
davéru. Nejcastéji dochazi ke zmodrani, z€ervendni, z€erndni, zeZloutnuti nebo zeSednuti.
U ryzci dochazi ke zméné barvy mléka. Tyto jevy jsou zpiisobeny chemickymi reakcemi v
houbach, které jsou nastartovany oxidaci. Pfi ptisobeni kysliku po del$i dobu se miize mod-
rd barva ménit v ¢ervenou u hiibt. U holubinek probihd zména barvy z ¢ervené na ¢ernou,
naptiklad u holubinky ¢ernajici. V okamziku Cernaji §tavnatky, pozdéji ¢erna kozak hab-
rovy. Bedle Cervenajici nejprve zCervend, ale nakonec zhnédne. Zkreslovat mohou i1 nekte-

ré krajové ndzvy htibt, jako naptiklad "modraky" [20].

Barva plodnice miize byt 1 dostacujicim znakem k ur€eni druhu, zvlasté u viecko-
vytrusych, ty obvykle nemaji tfent. K nim patii rosolovec ¢erveny, ten ma svoji typickou
barvu. Tvar a konzistence jsou jen dopliiujicim znakem pii sbéru. Rosolovec je velmi
vzacny, da se pouZit do salatli v syrovém stavu. Krasnou barvu ma také ohnivec Sarlatovy

nebo parazitni sirovec zlutooranzovy, zdobi jarni ptirodu [20].

U ryzcl je dobrym znakem barva jejich mléka, které duznina ji roni po porané-

ni [20].

Pro rozliSovani hub jsou barvy podstatné, v gastronomii az takovy vyznam nemaji.
Mezi barvami a jejich chutémi totiz nenajdeme zadné vztahy. Co se tyCe estetiky, tak barvy
do urcité miry vliv maji. V ¢inské kuchyni je dodrzovana zasada péti barev, chuti a viini,

které vychdzi z ptredstavy svéta skladajiciho se praveé z péti elementli. Mezi zakladni barvy
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patii ¢erna. Cerné houby se ale v piirodé moc nevyskytuji. Z toho nejpravdépodobngji vy-

plyva pouzivani ucha JidaSova, které dopliiuje ¢tveftici ostatnich barev [20].

Houby obsahuji spoustu aromatickych sloucenin, isoprenoidii, kyselin a dalSich
latek (Casta identifikace osmiuhlikovodikovych alifatickych fetézcit), které vytvari charak-

teristickou chut a vini [6, 8].

Houba casto chutnd jinak syrova a jinak tepeln¢ upravend. V syrovém stavu muze
byt chut’ houby svirava, trpkd nebo nepatrné Stiplava, tepelnou tpravou se ale chut’ zesili,
piikladem je hiib dutonohy nebo Safranka Cernozluta. V obdobich kdy nic neroste, se daji
pouzit i tyto houby, nezadouci pfichut’ se prerazi nalozenim do octa. Tyto chut¢ také ztra-

ceji houby v kombinaci s feferonkami a chilli kofenim [20].

Houby se silnou viini a pfichuti se vyuZzivaji na ptipravu houbového koteni, to

ochuti jinak fadni jidla [20].

Dalsim hlediskem chutnosti je konzistence duznin (trama) houby. M¢kkost, vlac-
nost nebo naopak tuhost chut’ houby podporuje ¢i naopak potlacuje. Dle tohoto hlediska se
houby déli na pét hlavnich skupin: houby rosolovité, §tavnaté a masité, kiehké, vatovité,

tuh¢ a dievnaté [6, 20].

Houby prvnich tfech skupin jsou vétSinu chuti lahodné. Houby ¢tvrté skupiny zu-
zitkovavdme zvolenim vhodné piipravy, Patd skupina obsahuje plodnice nepoZivatelné,

proto se nepouzivaji, 1 kdyZ jsou definovany jako jedlé [20].

Chut, viiné a pach pomahaji urcovat druhy, jsou pro kazdy druh stabilni a charakte-
ristické. OvSem chut'ové buiiky a vnimani viin€ jsou u kazdého ¢lovéka individualni. Ku-

rak nebo ¢lovek s chronickou rymou pravdépodobné ptilis mnoho viini nerozezna [20].

Nejlépe se daji poznat silné a vyrazné pachy, jako je pach kysely, octovy, nasladly,
"plosticovy" nebo ¢pavkovy. Mezi snadno rozeznatelné viing se da zaradit viin€ citronova,

anyzova, mentolova, okurkova nebo slaneckova, kterou se vyznacuje ryzec syrovinka [20].

Odporny zépach nese holubinka smrdutd. Svym tvarem a barvou pfipominaji mladé
hiiby dubové i1 smrkové, okraj klobouku se ptiklani dole ke tfeni, tudiZ neni mozné vidét

lupeny holubinky [20].

Typickou a hojnou houbou je hiib Zluénik rostouci v jehlicnatych lesech, ma silnou
hotkou chut, viini mé ale celkem pfijemnou. SmaZenice s hiibi muze byt tak hotkd a ne-

pozivatelna. Lidoveé se oznacuje jako "hot¢ak". Na rozdil od pravakid mé pusobivy vzhled.
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Na tfeni mé vyraznou mirné vystouplou a nahnédlou sit’ku, rourky klobouku jsou zpoc¢atku
mirné nartizovélé, zatimco u starSich plodnic pln€é hnédortzové. Hiib Zluénik mize obsa-
hovat podle vyzkumt u¢inné polysacharidové a glykoproteinové latky proti rakovingé. Ty
se z houby extrahuji a ndsledné se z nich vyrabi 1éky. Houbafi se snazili odstranit hotkost z
této houby vSemi moznymi zpusoby, naptiklad nakladanim do mléka, vafenim, pecenim,

smazenim, ale neuspesné [20].

Sviij odér ma také hadovka smrdutd, ma netypicky tvar plodnice. Jeji zapach pfi-
pomind mrsinu, ¢imz 14ka na své vytrusy v temn¢ zeleném lese mouchy a jiny hmyz. Mla-
dé plodnice jsou ve stadiu hadovitého vejce, po usmazeni jsou jedlé a pfipominaji chut’

ryby. Maji mirny obsah toxini, chut’ pfipomina spiSe rybu zkazenou [20].

Nejlepsim zpiisobem zesileni a zvyraznénim chuté a viiné hub je stary osvédéeny
zpusob suSeni. Tato unikéatni chut’ a viin€ se dé jen tézce k né€emu piirovnat. Neda se ani
fict, Ze by se aroma riznych druhd hub néjak vyrazné lisilo. Susené houby maji tu nejlepsi
chut’ a aroma. Susené htiby si na rozdil od hub lupenitych zachovavaji svoji vla¢nost i po

namoceni do vody a uvateni, dokonce 1 slusnou konzistenci [20].

Chut a viin€ se d4 také zesilit orestovanim na tuku, poté se teprve vkladaji do polé-
vek €1 omécek. Zde patii napiiklad opeitka ménlivda ma po upravé vybornou ovocné-

kotenitou chut’. Podobnym zplisobem se da zesilit chut’ $picky obecné [20].

4.1.2 Uprava hub

Houby nesou nezaménitelné aroma, to znamena, ze dalsi kofeni by mohlo uskodit.
Cibule, petrzel a sl jsou vzdy vhodné ptisady k zédkladnimu receptu. M¢li bychom solit az
po dosusSeni, jelikoz stl pohlcuje vodu. Vhodné typy koteni jsou majoranka, kari, paprika,
nastrouhany muskatovy ofiSek, tymian, libecek, celer, zdzvor ¢i so6ja. Nutné je ale dbat na
mnozstvi a s kofenim to nepfehanét. Susené houby maji intenzivnéj$i aroma, ale Cerstvé

houby nesou pozitek pevné a pruzné duzniny [20].

Je nutno poznamenat, zZe n¢které houby nesméji byt ptipravovany s alkoholem, na-
ptiklad htib kolodé&j. Jeho pouziti s alkoholem zplisobuje nevolnost. U vétSiny hub z lesa je

mozno zjemnit jejich aroma douskem sherry nebo bilého vina [20].

Nékteré druhy hub jsou jedovaté zasyrova, naptiklad muchomirka rizovka nebo
vaclavka. V takovych ptipadech se musi houby nechat déle povaftit a horkou vodu je nutno

vylit [20].
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VeétSina hub se nesmi pfipravovat ve vétSich kusech. Cim jsou jemnéji nakrajeny,

tim je snadnéjsi konzumace a jsou 1épe straveny [20].

Ptiprava a konzumace syrovych hub se nedoporucuje, nebot’” houby jsou Spatné
stravitelné nebo jedovaté. Vyjimkou je hiib smrkovy, nékteré pecarky a rosolovec Cerve-

ny [20].

Pti vafeni by méla byt dodrzovana doba a dalsi doporuceni, jako je naptiklad zne-
hodnocovani vyluhu ¢i vyvaru. Stravitelnost je mozno vylepsit Spetkou hydroxidu sodné-
ho. Toto se vyuziva i u zeli a lusténin [20].

Susené houby s pevnou duzninou vyzaduji delsi dobu namacéeni, nejméné dvé hodi-
ny. Je mozno je nechat namoc¢ené pies noc. Ztraci tak svoji tuhost, stejné jako delSim pova-

fenim. Nasledné povateni pak zvysi jejich aroma, které se vice uvolni [20].

Obsah vody a pevnost houby ma vliv na dobu osmazeni. Houby s houbovitou duz-

ninou na smazeni vhodné nejsou. Houby by se nemély pted smazenim kotenit [20].

Pokrmy z hub je mozno do dvou dnti znovu ohtat, ale musi byt uskladnény v chlad-
nicce [20].

Osmazené houby, obalované houby napft. v pivnim tésticku jako tizek nebo fritova-
n¢é predstavuji rychlou a chutnou formu pokrmu [20].

SuSené houby je mozno v chladné, suché a tmavé mistnosti uchovévat velmi dlou-
ho. Pied pouzitim je dilezité je na dvacet azZ tficet minut namocit [20].

Vodu k naméceni je dobré pouZit na polévky nebo omacky. Ideélni je aroma vody
ze smrzi [20].

Zmrazen¢ houby jsou pfipravovany jako Cerstvé, neni nutno je predem rozmrazo-

vat [20].

4.2 Houby v kuchyni

Podminkou kvality ptipraveného jidla je vybér spravnych hub a zplsob ptipra-
vy [25].

Na piipravu salati jsou vhodné plodni¢ky mladych hub, ty maji vla¢nou duzninu.

Tuzsi houby se mély pfedem povatit nebo podusit. Nevhodné jsou kiehké, lamavé nebo

naopak pftili§ tvrdé houby. Vyborné jsou houby nakladané [24].
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Do polévek jsou vhodné jakékoliv jedlé houby a smési, zvIasté jsou vhodné houby s
rourkami, mladé plodnicky, kloboucky penizovek openck a Spicek, kotr¢ kaderavy, lisky,

¢irtivky, kifemenéce, rizovky a zampiony [24].

Do oméacek se hodi houby s rourkami i houby lupenaté, pfedevsim hiiby, Zzampiony,
cirivky, razovky, lisky, kozéky, kiemenace, ryzce, mladé holubinky a svétlé druhy pev-

nych hub, vyborny je kozék biezovy [4, 24].

Na pfipravu guldse se hodi témét vSechny druhy hub, nejlepsi jsou vaclavky, kotr¢

kadetavy, muchomurka rizovka, ¢irivky, klouzky, houby hiibovité a holubinky [6].

Na vareni jsou vhodné pouze pevné houby, ty se podavaji k samostatnym omac-

kam, vétSinou se varti celé plodnice [24].

Pro duSeni a pokrm1 s vejci je mozno pouZzit t¢émét vSechny druhy. Osvéd€enymi
houbami jsou htiby, liSky, kozéky, smrze, holubinky, €irGvky, ryzce. Vyborny je ryzec

syrovinka a holubinka namodrala [24].

Na peceni se hodi nejlépe rtizovky, Cirivky, kozaky, hiiby a celkové houby se

Stavnatou duzninou, suché houby se specou [24].

Na grilovani a Spizy volime houby, které se tepeln€ upravuji jen kratkou dobu. Jsou
to syrovinky, Zampiony, ryzec pravy a suchohtib. Ostatni houby je potiteba dat do néalevu

pripraveného z vody, soli, oleje, vina a koteni [24].

Ke smaZeni se hodi v§echny $tavnaté klobouky, veliké pychavky, Zampiony, htiby,
bedly, masaky, ¢irtivky, povafené hlivy. Skvélé jsou obalované rizovky jako fizky nebo
opecené bez obalu na sadle ¢i oleji. Vhodné je smazit houby ve fritovacim hrnci, jsou pak

mnohem S$tavnatéjsi [4, 24].

Pro plnéni naddivkami jsou vhodné tvarovatelné houby. Jsou to smrze, uchace, zam-

piony, mladé riZzovky a bedly [24].

Do riznych nadivek, prejti, hasi a karbanatkl se hodi skoro vSechny houby. Napfi-
klad 1 houby mirné€ palivé, nakyslé a trpké. Jejich aroma se da doladit kofenim. Timto zpi-
sobem je mozné vyuzit okrojky, zbytky a nevzhledné plodnice [4, 24].

K masitym pokrmim se hodi houby, které maji "masitou" strukturu. Napiiklad to
jsou htiby, bedly, rizovky, kozak biezovy, pstien dubovy, Cirivky a losak. Pti pfiprave

masitych pokrmt se rozhodujeme dvéma zptsoby. Je mozné nechat vyniknout chut’ masa
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nebo naopak silné aroma hub. Vyrazné aromatické houby se hodi do pokrmt z veptovych

jater. Do kutecich zavitkli se hodi houby mén¢ vyrazné [24].

Houby suSené, mrazené a nakladané se pouzivaji do polévek, gulasi a do masovych
Stav. Stejné pouziti maji do predkrmi, nadivek, karbanatkii a smazenek. Musi se ale pre-

dem predvarit [4, 23].

4.2.1 Méné béZné Gpravy hub

Pfi uzeni se mirn¢ predvarené houby prfedem nalozi do slaného laku. Nasledné se
udi v udirné jako jiné uzenaiské vyrobky. Udi se celé nebo po vétsich kouscich asi 2 hodi-
ny pii teploté 60 °C. Houby se mohou sterilizovat, aby déle vydrzely. Uzené houby se ste-
rilizuji ve sklenicich. Ptida se k nim pikantni kofeni, zelenina, cibule, cesnek, zaliji se kva-
litnim rostlinnym olejem a sterilizuji se Sedesat minut pii teploté¢ 100 °C. Vznika tak vy-

borna uzend pochoutka vhodna jako ptiloha ¢i soucast studené kuchyné [24].

Na gratinovani se houby piedem podusi a vychladlé se kladou do zapékacich mi-
sek. Je mozné k nim pfidat zeleninu, téstoviny, maso a brambory. Zalévaji se rizn¢ ochu-
cenou sladkou nebo kyselou smetanou nebo rozslehanymi vejci a posypavaji se strouha-

nym syrem. Zapékaji se v troubé nebo mikrovinné troubé [24].

Na grilovani dievénym uhlim je nutné pouzit nerezové jehly, na které se napichuji
rizné Spizy. Houby se griluji samotné nebo naptiklad s uzeninou, cibuli, masem a zeleni-
nou. Doma je mozné grilovat houby na elektrickém grilu. Doporucuje se nalozit houby do

nalevu na dvé hodiny pfed zacatkem grilovani [24].

Na flambovani uz musi byt houby tepelné zpracované. Piipraveny pokrm je zalit
koniakem nebo jinou silnou lihovinou a zapali se. Pokrm se tedy podava prohraty na servi-

rovacim podnose [24].

Na roznéni se houby pfipravuji stejné jako na grilovani. Roznény jsou ale na kla-

sickém ohnisti. Misto jehel je moZzno pouzit slabsi syrovy prut [24].

Varenim v paie si houby zachovaji nejvice aromatickych a chutovych latek. Houby
se prodavaji s riznymi dressingy, omackami, zalivkami a pfilohami. Na tuto upravu slouzi
hrnce pro Setrnou piipravu potravin z nerezové oceli. Potraviny jsou v nich pfipravovany v
pare. Podobny zpiisob upravy je tepelné zpracovani proudénim teplého vzduchu v horko-

vzdusném hrnci nebo v troubé [24].
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Opomijené jsou houbové dezerty a sladké tipravy hub. Z hub je mozné vyrobit pu-
dinky, nakypy, Slehackové pohary, plnéné tasticky, kolace, zaviny, pyré a palacinky, které
se mohou podavat jak sladké, tak slané nebo kyselé [24].

4.2.2 Konzumace hub

Konzumace hub se neustdle zvySuje kviili vysokému obsahu Zzivin, pestré chuti a
vyraznému aroma. Ze zdravotniho hlediska jsou stale vice sledovany v souvislosti s obsa-
hem latek s antioxida¢nimi vlastnostmi (fenolické slouceniny a flavonoidy). Tyto bioaktiv-

ni slouceniny piisobi také imunomodula¢né, proti zanétliveé a protinadorove [25].

Houby obsahuji bilkoviny (s antivirovym, antibakterialnim a proticholesterolovym
ucinkem), vitaminy skupiny B, vitamin C a D. Pro n¢koho jsou ale obtizn¢ stravitelné. Je
nutné je dobfe rozkousat, potom jsou Iépe traveny a latky z nich jsou 1épe vstiebavany.
Houby by se nem¢ly pojidat kazdy den. V houbové sezoné€ nejsou dvé az tii jidla tydné pro
Cloveéka zatézi. Avsak kombinace s alkoholem neni nikdy vhodna pro zazivani [5, 20, 25].

v

Vhodngjsi je konzumace hub k obédu nez k vecefi. Nedoporucuje se je kombinovat

s vétSim obsahem tuku a vajec [26].

V nékterych piipadech mize u nékterych jedincii dochézet k zazivacim potizim,
nevolnosti nebo 1 k alergickym reakcim. Proto musime brat na zfetel svoje zaZivaci dispo-

zice [20].

Doporucuje se vyhybat takovym houbdm, u nichZ se ptiru¢ky vyjadiuji odlisné o
jejich vyzivné hodnoté. Nekteré houby jsou naro¢né na piipravu, napiiklad bezcenné ryzce,
méli bychom je opomijet jiZ pii sbéru, nepfinaseji chut ani kvalitu Zadnou upravou. Houby
méné hodnotné se nesbiraji. Nesbiraji se také houby staré, nasaklé po desti, ptili§ mladé a
$patné urcitelné. Cervivé se sbiraji pouze tehdy, kdyz je konzistence je§té pevna, napadena
mista jsou vyfezana. Chutovou zkousku je nutné provadét ziidka, naptiklad u holubinek.
Jedovaté houby nebyvaji vétSinou hotké, mohou byt taktéz Cervivé ¢i okousané od slimé-
k. Coz tedy neni znamkou, ze houba neni jedovatd a mizeme ji bez vahani poziit [19].

Ptidanim suSenych hub do cCerstvych je ku prospéchu chut'ového pozitku. To zin-

tenziviiuje houbové aroma. 10 az 15 grami suSenych hub odpovida pfiblizn€ 100 gramim

hub cerstvych [20].

V pftiloze P IV jsou uvedeny piiklady pouziti dfevnich hub, holubinek a ¢irtivek z gastro-

nomického pohledu.
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ZAVER

V bakalaiské praci byl pfedstaven uceleny soubor hub, které lze vyuzit pro gastro-
nomické ucely.

Je znamo, Ze nabidka druht je velmi pestrd, zejména u hub ziskédvanych v ptirodé
(desitky druhti). Druhovéa nabidka péstovanych hub je podstatné skromnéjsi (jednotky dru-
htt). Druhy uzivané v kulinéfstvi jsou jak z nasi ptirody tak dovdzené z ciziny (Nizozemi,
Cina, Japonsko). V praci je doloZeno, ze konzumace hub ma tisiciletou tradici a celosvéto-

vého vyznamu nabyva hlavné az od 20. stoleti.

Houby jsou pfedstaveny nejen jako vyziva, ale 1 jako mozné prevence civilizacnich
1 infekénich chorob (nddorova onemocnéni, cukrovka, kardiovaskularni choroby, obezita
aj.).

Prace zduraznuje peclivy pfistup k péstovani a sbéru téchto na zachazeni pomérné

choulostivych produkti.

Byla ptfedstavena nabidka a mozZnosti zpracovani hub v syrovém stavu i rizné tech-
nologie uchovavani a konzervace jednotlivych druhli hub v zévislosti na jejich vlastnos-

tech, stavu a planovaném vyuziti.

Jedna z kapitol je vénovana nabidce velkého mnozstvi houbovych pokrmt a jejich
ptipravé. Jsou predstaveny pokrmy, kde houby tvoii zdkladni ingredienci. Velmi cenéné

jsou aromatické a ochucovaci vlastnosti mnohych druhti hub.

Ukézkou vybranych receptil je rozSiteno povédomi poznani dané problematiky na

S 4

pofadech v médiich.
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PRILOHA PI:

Seznam volné rostoucich a péstovanych jedlych hub urcéenych k pfimému
prodeji nebo k dal§imu primyslovému zpracovani pro potravinarské
ucely

A. Houby volné¢ rostouci

1. Destice chiapacova (Discina perlata)

2. Smrz obecny (Morchella esculenta)

3. Smrz Spicaty (Morchella conica)

4. Kotr¢ kadetavy (Sparassis crispa)

5. Kuratka zlutd (Ramaria flava) - jen mladé plodnice

6. Lisak zprohybany (Hydnum repandum)

7. Liska obecna (Cantharellus cibarius)

8. Liska bleda (Cantharellus pallescens)

9. Strocek trubkovity (Craterellus cornucopioides)

10. Krasnoporka mlynatka (Albatrellus ovinus) - jen mladé plodnice, pouze pro priimyslo-

vé zpracovani

11. Krasnoporka zemlicka (Albatrellus confluens) - jen mladé plodnice, pouze pro primys-

lové zpracovani

12. Choro$ Supinaty (Polyporus squamosus) - jen mladé plodnice, pouze pro priimyslové

zpracovani

13. Htib dutonohy (Boletinus cavipes)
14. Hiib hnédy (Boletinus badius)

15. Hiib sametovy (Boletus fragilipes)
16. Hiib kolodé&j (Boletus luridus)

17. Htib kovat (Boletus erythropus)

18. Hiib smrkovy (Boletus edulis)



19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

Hitib dubovy (Boletus reticulatus)

Hiib plstnaty (Boletus subtomentosus)

Hiib klouzek strakos (Suillus variegatus)

Klouzek bily (Suillus placidus) - jen mladé plodnice

Klouzek kravsky (Suillus bovinus) - jen mladé plodnice
Klouzek obecny (Suillus luteus)

Klouzek sli¢ny (Suillus elegans)

Klouzek zrity (Suillus granulatus)

Klouzek slizky (Suillus aeruginascens)

Kozak bitezovy (Boletus scaber — Leccinum scabrum)

Kozak habrovy (Boletus (Leccinum) carpini)

Kiemenac biezovy (Boletus (Leccinum) versipelle)

Kiemenac osikovy (Boletus aurantiacus — Leccinum aurantiacum)
Bedla cervenajici (Macrolepiota rhacodes) - jen mladé plodnice
Bedla vysoka (Macrolepiota procera) - jen mladé plodnice
Cirtivka dvojbarva (Lepista saeva)

Cirtivka fialova (Lepista nuda)

Cirtivka havelka (Tricholoma portentosum)

Cirtivka méajovka (Calocybe gambosa)

Hliva ustti¢na (Pleurotus ostreatus)

Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

Liha nahlou¢ena (Lyophyllum decastes)

Liha klub¢ita (Lyophyllum fumosum)

Ryzec pravy/borovy (Lactarius deliciosus nebo Lactarius pinicola)
Ryzec smrkovy (Lactarius deterrimus)

Slizék mazlavy (Gomphidius glutinosus)



45. Sluka svraskalé (Rozites caperata)

46. Spicka obecna (Marasmius oreades)

47. Vaclavka obecna (Armillaria mellea) - pouze kloboucky bez treii

48. Strmélka mlzenka (Clitocybe nebularis) - jen mladé plodnice

49. Zampion zahradni (Agaricus hortensis) - jen pro pramyslové zpracovani
50. Zampion pochvaty (Agaricus bitorquis) - jen pro pramyslové zpracovani
51. Zampion polni (Agaricus campester) - jen pro pramyslové zpracovani

52. Zampion lesni (Agaricus silvaticus) - jen pro primyslové zpracovani

53. Zampion hnédy (dgaricus brunescens) - jen pro pramyslové zpracovani
54. Htib borovy (Boletus pinophylus nebo Boletus pinicola) - pouze z dovozu

Holubinky, které mohou byt pouzity pouze k suSeni pro dalsi primyslové zpracovani k
potravinaiskym tceltim:

1. Holubinka bukovka (Russula heterophylla)
2. Holubinka Cernajici (Russula nigricans)

3. Holubinka kol¢avi (Russula mustelina)

4. Holubinka mandlova (Russula vesca)

5. Holubinka namodralé (Russula cyanoxantha)
6. Holubinka nazelenal4 (Russula viresceus)

7. Holubinka olivova (Russula olivacea)

8. Holubinka osmahla (Russula adusta)

9. Holubinka zlatozluta (Russula aurata)

B. Houby péstované

1. Zampion zahradni (Agaricus hortensis)

2. Zampion hnédy (Agaricus brunescens)

3. Hliva ustfi¢na (Pleurotus ostreatus)

4. Hliva miskovita (Pleurotus cornucopiae)



5. Hliva plicni (Pleurotus pulmonarius)

6. Hliva mackova (Pleurotus eryngii)

7. Limcovka obrovska zluta (Stropharia rugoso annulata)

8. Limcovka obrovska hnéda (Stropharia rugoso annulata)

9. Penizovka sametonohd (Flammulina velutipes)

10.

11.

12.

13.

14

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Polnicka topolova (Agrocybe aegerita)
Houzevnatec jedly — Shii - take (Lentinusedodes)
Opeiika ménliva (Kuehneromyces mutabilis)

Kukmak sklepni (Volvariella volvacea)

. Ucho JidaSovo (Hirneola auricula - judae)

Supinovka nameko (Pholiota nameko)
Lihovec moucny (Hypsizygus tessulatus)
Zampion mandlovy (Agaricus brasiliensis)
Trsnatec lupenity (Grifola frondosa)
Koralovec jezaty (Hericium erinaceus)
Zampion ov&i (Agaricus arvensis)

Hliva citronova (Pleurotus citrinopileatus)

Hliva rizova (Pleurotus salmoneostramineus) [12].



PRILOHAPII:

Charakteristika a pozadavky Zampionu dvouvytrusého

Nazev zampion dvouvytrusy (Agaricus bisporus) plati pro bilé, krémové i hnédé
kmeny. Ma vyklenuté az ploché klobouky. Povrch je suchy a hladky. Lupeny mohou byt

Vv W

zprvu bélavé, nasledné rizové a nakonec ¢okoladové az témér cerné [1, 10, 17].

Typy a vyvoj mycélia

Co se typu a vyvoje mycelia tyCe, v prorostlém substratu tvoii podhoubi 2 % susi-
ny. Jeden gram sudiny mycelia ma délku 40 km. To znamen4, Ze pii 3 kg suSiny na m* za-
honu, je tedy na této ploSe ctvrt milionu kilometrii mycelialni sit€. Substrat obsahuje tfi
typy mycelia. Jedna se o pritisklé mycelium, provazcovité a jemné pritisklé. Na povrchu

substratu se miize také vyskytovat ptitisklé mycelium neboli stroma [1].

Na konci hyf provazcovitého mycelia se v dobé€ iniciace vytvaieji zdrodky plodnic,

z nichZz se vyvijeji primordia a postupné plodnice [1].

Podminky ristu podhoubi a tvorby plodnic

Zampionové podhoubi roste nejrychleji pii optimalni teploté 24 °C. Pied nasazenim
primordii, coZ je asi 9. az 11. den po zakryti zeminou, se za¢ina kultura pfipravovat
k tvorbé plodnic a teplota je snizena na 19 az 20 °C. Optiméalni teplota na vyvoj plodnic je
14 az 18 °C. Pti vyvinu plodni¢ky velikosti 5 aZ 6 mm pii teploté 15 az 18 °C snese potom
1 teplotu 22 °C pfii nasledném vyvoji [1].

Pti laboratornich podminkach prestava mycelium rist pii teploté 33 °C a pfi teploté
44 °C umira po 30 minutidch. Odolné&jsi spory nepieziji teplotu 70 °C, pokud jsou této tep-
loté vystaveny po dobu delsi nez 12 hodin [1].

Co se narokli na vodu tyCe, musi substrat, kryci zemina a ovzdusi obsahovat urcité
mnozstvi vody. Nejvyssi narok na relativni vlhkost vzduchu ma v dobé€ proristani podhou-
bi substratem a kryci zeminou a to je 90 az 95 %. Pfi nasazovani a sklizni je optimalni vlh-
kost 80 az 90 %. Voda jako zékladni slozka plodnic ¢ini obsah 90 az 93 %. Vlhkost sub-

stratu je ovlivnéna hospodafenim s Zivinami. Obsah vody ma také vliv na termoregulaci

[].



Hlavni zdroj vody pro vyvijejici se plodnice je substrat. Plodnice z n&j pfijmou 54
az 83 % vody, z kryci zeminy 17 az 46 %. Pfi prvni sklizni pochazi vétSina vody
v plodnicich ze substratu. Nasledné se podil vody z kryci zeminy zvySuje. Nasledné hrozi
zaschnuti nasazenych primordii nebo se houby piedcasn¢ oteviraji. Zalivka plodnicek, kte-

ré jesté nedosahuji velikosti hrasku, zpiisobuji zastaveni jejich dalSiho vyvoje a tthyn [1].

V priibéhu vyvoje kultury by se méla v zdhonech udrzovat stala vlhkost. Voda ne-
sméiuje pouze do plodnic, ale vypatuje se také do ovzdusi. Také se vypatuje z plodnic.
Jedna plodnice s primérem asi 60 mm vypaii za den 2 az 4 ml vody. Béhem rustu, az do

otevieni klobouku, vypaii plodnice vodu o mnozstvi jeji celkové koneéné hmotnosti [1].

1 kg Zampiont obsahuje 1 kg Zampiona vypaii
900 g vody béhem svého vyvoje 1 litr vody
pro vyvoj 1 kg Zampiont 50 % vody ¢erpd Zampion
se spotfebuji 2 | vody ze substrdtu a zeminy

v prubéhu vyvoje kultury je tfeba dodat
na kazdy kg hub asi 1 litr vody

Obrazek I: Prehled transportu vody do plodnic [1].

Saprotrofni Mykorhizai
Rostoucl Rostouci
na rezlozens hmata ra noergziodere hmoté
Laryze
Matsutaze
Zampiany Hifyy Klouzky
Hrajniley Limcovka
Bedly Fukmak
Siriacky Slitake
Panizowxa
Ucha
Supinovky

Obrazek II: Rozdéleni péstovanych hub [13].



PRILOHA P I1I:

Piehled vyznamnych druhi péstovanych jedlych hub

Cesky nizev Latinsky nizev Japonsky nézev
(v angl, piepisu)

Evropské druhy )

lanyZ &ernovitrusy Tuber melanosporum =

limcovka vrdstitoprstennd *  Stropharia rugosoannulata -

operika ménliva * Kuehneromyces mutabilis -

pedirka dvouvylruss * Agaricus bisporus tsukuritake

peddrka pochvatd * Agaricus bitorquis -

Druby pltvodné pstované na Déilném wjchodé, myni po celém svété

boltcovitka ** Auricularia polytricha aragekikurage
hliva ** Pleuroius sajor-caju houbitake
hliva mackovi Pleurotus erymgii eringi
hliva vstfifnd * FPleurotus ostreatus hiratake (angl.
oyster mushroom)
houZevnatec jedly Lentinula edodes shiitake
kukmdk sklepni * Volvariella volvacen (angl. straw
mushroom)
liha nahloudend * Lyophyllum decastes hatakeshimeji
lihovec mouény Hypsizigus marmoreus bunashimgeji
penizovka sametonohd * Flammulina velutipes enokitake
rosolovka ** Tremella fuciformis shirokikurage
Supinovka nameko Pholiota nameko nameko
trsnatec lupenity * Grifola frondosa maitake

ucho JidaSovo (boltcovitka  Awricularia auricula-judae  kikurage
bezovi) *

Druhy oznadené * rostou volné i v nadi pfirodé. Druhy oznadené **
nemaji Ceské druhové ndzvy.

Obr. 111: Prehled vyznamnych druhu péstovanych jedlych hub [5].



PRILOHAPIV:

Pouziti dievnich hub v gastronomii

Nasledujici kapitola se bude zabyvat dievnimi houbami z gastronomického pohle-

du. Houby budou roz¢lenény do 7 skupin [28].

- houby jedl¢ a velmi chutné

- houby jedlé a chutné

- houby jedl¢é a ve smési chutné

- houby malo chutné nebo pfili§ tuhé
- houby nepozivatelné, ale 1é¢ive

- houby nejedlé

- houby jedovaté [28].

Chutnost dfevnich hub

Drevni houby jedlé a velmi chutné

VétSina druhtl z této skupiny méa masitou konzistenci, pfijemnou viini a mirnou

chut’ duzniny ve vSech ¢astech plodnice [28].

K nejchutné&j$im a nejvyhledavangj$im druhtim patii hliva ustficnd, penizovka sa-
metonohd, opefika ménliva a kotr¢ kadetavy. Prvni dva druhy rostou teprve na konci pod-
zimu a béhem mirné zimy, to je pro nds vyhodou. Mizeme si je vychutnat v dobé, kdy je
jinych hub v lese poskromnu nebo jiz piestaly zcela rast. Velmi chutné jsou ale i méné

znamé druhy, naptiklad uchac obrovsky a choros ofis [28].

Vsechny houby této kategorie je mozné pouZit na pfipravu nejriznéjsich druhti po-
krmt. Nejlépe je vyuzijeme na ptipravu polévek, omacek, stav pod maso (opetiku ménli-
vou ¢i penizovku sametonohou) nebo na smazenici s vajicky. Da se také pripravit faleSna
drstkova z kotrCe kadefavého. Nékteré z téchto hub se také daji pouzit na ptipravu salati

nebo je mozné je naloZit do octového nalevu [28].

K jedlym a také zaroven 1é¢ivym houbam z této prvni kategorie se da také zaradit

hliva Gstficna, hliva mackova, penizovka sametonoha, kotr¢ kadetavy a choros ofis [28].



Obrazek 1V: Kotrc kaderavy je vytecna jedld houba [28].

Drevni houby jedlé a chutné

Do této kategorie dievnich hub patii druhy rostouci béhem 1éta, to znamena v hlav-
ni houbaiské sezong, kdy roste liha jilmova, penizovka dubové, polnicka topolova, rosolo-
vec Cerveny a trsnatec lupenity. Patii sem také houby rostouci na jate, jako penizovka smr-
kovéa a destice chrapacova. Koncem léta a na podzim roste tipenitka makova, vaclavka

obecna a vaclavka smrkova. Béhem mirné zimy roste kordlovec jedlovy [28].

Drevni houby této kategorie maji riznou konzistenci duzniny, mohou byt pruzné a
rosolovité nebo chrupavcité a rosolovité, to je naptiklad solozub huspenity, rosolovec cer-
veny a ucho JidaSovo. Kiehk4 a 1amava je destice chfapaova. Masité jsou v dobé zralosti
pongkud tuzsi, sem patii napiiklad choro$ Supinaty, sirovec zlutooranzovy, pstieii dubovy,

koralovec bukovy, trsnatec lupenity a véjitovec obrovsky [28].

Obvykle maji pfijemnou vini a mirnou chut’ duzniny ve vsSech ¢astech plodnice.
Vyjimkou jsou véclavky, které maji mirné sviravou chut’. Zajimavosti je, ze pravé vaclav-
ky jsou nejvice sbirané druhy hub této kategorie. Je nutné je tepelné¢ upravovat po delsi
dobu, zasyrova jsou totiZ mirn¢ jedovaté. Vynikajici jsou pfipravené v podob¢ gulaSe nebo
naloZeny sladkokyselém nalevu. K hnojniku inkoustovému neni vhodné pit alkohol, v
kombinaci s nim dochazi totiz k otravam. Velmi chutné jsou i hojné rostouci tfepenitka
makova a penizovka dubovd, ty se pouzivaji do polévek nebo pod maso. Ne moc znamy
rosolozub huspenity je velmi chutny jako faleSna ustfice nebo jako ovar s kienem. Rosolo-

vec cerveny je mozno jist i zasyrova, napiiklad v houbovém salatu. Oblibené je ucho Ji-



dasovo, které se nejvice pouziva k pripraveé asijskych pokrmi. VSechny houby této katego-

rie se daji pouzit samostatné i ve smesi s jinymi druhy hub [28].

Neékteré houby této kategorie se také vyznacuji 1éCivymi ucinky, zejména koralovec
jezaty, koralovec bukovy, polnicka topolova, trsnatec lupenity, ucho JidaSovo, sirovec Zlu-

tooranzovy, vaclavka obecna a liha jilmova [28].

Drevni houby jedlé a ve smési chutné

Do této kategorie patii mensi a stfedn¢ velké druhy dfevnich hub rtizného tvaru a
konzistence. Polni¢ka rana miize mit mirn& nahotklou chut’. Stitovka jeleni miize chutnat
zatuchle zemité. Kukmak béloviny je zemité fedkvovy. Po anyzu chutna houzovec hle-

myzdovity. Po ¢esneku chutnd Spicka ¢esnekova nebo Spicka cibulova [28].

Tyto intenzivni houby jsou proto vhodné do smési s jinymi druhy hub. Toto plati
také pro kloboukaté druhy dievnich hub bez napadné viin€. Vyznacuji se mensi velikosti
plodnic, jako naptiklad kiehutka Candolleova, kiehutka vodomilna a drobnd penizovka
provazkova. I ptes nepatrné rozméry plodniéek se vyplati posledné¢ jmenovany druh sbirat.
Roste totiz brzo na jafe a mizeme si tak pfipravit prvni jarni houbovou polévku. Pocatkem
léta roste polnicka rana, kfehutka Candolleova a Stitovka jeleni. Rostou obvykle az do pod-
zimu [28].

Vsechny houby této kategorie se daji pouzit na ptipravu nejriznéjsich pokrmi. Ide-

v

alni je ptidat je do smési s masitéjSimi nebo chutnéj$imi druhy hub [28].

Houby této kategorie se vykazuji 1é¢ivymi G€inky také, jako napfiiklad slizecka por-
celanova, penizovka provazkova, rosolovka mozkovitd, kiehutka Candolleova a jezatec

riiznozuby [28].

Drevni houby malo chutné nebo pFili§ tuhé

Do této kategorie patii houby horsi chutové kvality, naptiklad liSticka pomeranco-
va a helmovka tuhonohd. Patii sem také vzhledové nevabné houby, jako ¢ernorosol bukovy
1 houby s tuhou duzninou. To je houZevnatec tygrovany, Supinovka kostrbatd, Supinovka

zlatozévojna a Supinovka slizka [28].

Konzumace listicky pomerancové a Supinovky kostrbaté muize nékterym lidem
zplisobit zazivaci potiZe. Proto je vhodné sndSenlivost k t€émto houbdm pifedem vyzkouset

v malém mnozstvi. Doporucuje se pouzit jich jen trochu a dobie je tepelné zpracovat [28].



Z druhti s tuhou duzninou sbirame k jidlu pouze kloboucky mladych plodnic. Starsi
plodnice nejsou totiz chutné a jejich tfené jsou témét dievnaté a nestravitelné. Nejchutnéjsi
byvaji naloZzené do sladkokyselého nalevu nebo pfipravené v malém mnoZzstvi ve smési s

chutngj$imi druhy hub [28].

Nékteré dievni houby této kategorie se vyznacuji obsahem vyznamnégjSich bioak-
tivnich latek 1é¢ivymi uc€inky, takovymi jsou napiiklad pinovka slizka a Supinovka kostrba-

t [28].

Di‘evni houby nepozivatelné, ale 1é¢ivé

Tyto houby uz na pfipravu pokrmti vhodné nejsou, jsou nejedlé, ale maji 1éCivé
ucinky. Pro pfimé kuchyiiské zpracovani jsou nepouzitelné, plodnice jsou velmi tuhé nebo
drevnaté, to jsou naptiklad houby lesklokorka leskla, lesklokorka ploska, troudnatec kopy-
tovity, verpanik l1ékatsky, outkovka pestra, lupenik bfezovy, pevnik chlupaty a dfevnatka

parohata [28].

Nejvyznamngjsi druhy s obsahem bioaktivnich latek a 1é¢ivymi tc¢inky jsou lesklo-
korka leskla, outkovka pestrd, troudnatec kopytovity, klanolistka obecnd, verpanik lékat-

sky a rezavec Sikmy [28].

Nekteré druhy téchto hub rostou cely rok 1 béhem mirné zimy, naptiklad troudnatec

pasovany a rezavec Sikmy [28].

Je moZné si koupit jiz hotové a komeréné dostupné piipravky, naptiklad lesklopor-
ky lesklé, outkovky pestré, rezavce Sikmého a klanolistky obecné. Jiné druhy se daji vyuZit
k samolécbé v podob¢ odvaru, alkoholového vyluhu nebo ve formé prasku z rozdrcenych

ususenych hub, ktery se da ptidavat do ¢aji nebo polévek [28].

Drevni houby nejedlé

Sem patii jen n€které reprezentativni druhy. Patfi sem druhy nahotklé, to je Supi-
novka olSova, Supinovka zhoubn4, tfepenitka cihlova, trepkovitka meékka. Zietelné hoika je
naptiklad Cechratka Cernohunatd, neptijemné sviravou horkou chut’ ma patreznik obecny.
Jedla kutatka pfipomina nejedly krasnortizek lepkavy s téméft rohovité tvrdymi plodnicemi

[28].



Do této kategorie dale patii druhy s velmi malymi rozméry plodnic, jako je napfi-
klad Spicka vétevna, hnojnik nasety a muslovka plstnatd a druhy s nevzhlednym zbarvenim

kozovitymi tvrdymi plodnicemi pti zasychani, naptiklad klihatka cerna [28].

Spornym druhem, co se jedlosti tyce, je penizovka vietenonoha s tuhym a kotfenovi-
té protazenym tfeném, kterd je podle nékterych autort nejedla az dokonce jedovata, zatim-
co jini tvrdi, Zze kloboucky velmi mladych plodnic jsou jedlé, ale v malém mnozstvi, di-

kladné¢ tepeln€ zpracované a nejlépe nalozené ve sladkokyselém nalevu [28].

Nekteré druhy této kategorie se vyznacuji obsahem vyznamnych bioaktivnich latek

a lé¢ivymi ucinky, lze sem zatadit hnojnik tipytivy [28].

Drevni houby jedovaté

Tato skupina zahrnuje mirné a znacné jedovaté druhy. K mirné jedovatym patii
velmi hojna Safranka Cervenozlutd a hotfce chutnajici tfepenitka svazcitd. Ke stfedné jedo-
vatym druhiim patii ucha¢ obecny. Ke zna¢n¢ jedovatym patii ¢epicatka jehlicnanova vo-
nici po mouce. Dalsi zna¢né jedovatou houbou je hlivovnik olivovy, ktery se vyskytuje
vzacné. M4 ale i 1é€ivé Ucinky. Je ale natolik jedovaty, Ze je nutné houbate diirazné varovat
pted jeho pouzivanim k samolécb&. Houby této kategorie neni rozhodné mozné v gastro-

nomii vyuzit [28].

Holubinky a jejich vyuziti v gastronomii

Charakteristické znaky holubinek

Sbirani hub a jejich nasledna konzumace je u nés velice rozsifenym a oblibenym
zpusobem rekreace. V poslednich letech dochdzi k nepfiznivym zménam klimatu. Jedlé
houby v lesech ubyvaji. V poslednich letech zaznamendvaji houbafi Ubytek hiibovitych
hub. Proto se houbafi mohou zaméfit na sbér alternativnich hub, kterymi jsou pravé holu-
binky. Ty jsou oblibené u houbatskych nadSencti a mykologli pro svoji hojnost vyskytu,
rozmanitost zbarveni, (thledny vzhled a druhové bohatstvi. Rika se jim také "kvéty lesa",
diky jejich proménlivosti barev [29].

Holubinky patii mezi saprofytické houby. Vytvateji ektotrofni mykorrhizu s riz-
nymi dfevinami. JelikoZ rostou v souziti s kotfinky stromd, je mozné je hlavné¢ nalézt v les-

nich porostech pod nejriiznéjSimi druhy stromt nebo v jejich tésné blizkosti. Urcité druhy



holubinek se specializuji pouze na nékteré dieviny. Jsou rozsifeny témet po celém mirném
pasmu severni a jizni polokoule. Najdeme je ale i v tropickych pralesech. V soucasné dobé
je znamo vice nez Ctyfi sta druhti holubinek. Z toho Evropa zaujimé asi dvé sté padesat
druhii. V Ceské republice je jich asi sto dvacet druhii. Jejich podet se bude nejpravdépo-
dobngji zvySovat. Rod holubinek spole¢né s rodem ryzct patii do ¢eledi holubinkovitych -
Russulaceae Roze. Plodnice holubinek maji kifehkou duzninu, kterd je zrnitd a porovita,
pfipomina duzninu jablka. Je ji mozno snadné vyrypnout nozem Na okrajich ulomkti neni
nikdy vlaknité roztiepend. Holubinky neobsahuji mlécnice, které obsahuji mlékovitou te-
kutinu, na rozdil od ryzct, které¢ tyto mlécnice maji. Tekutina vytékd z nalomenych lupenti

jako bélavé nebo na vzduchu barvici se kapky [29].
Rozriazeni holubinek dle vyuziti

Jedlé a velmi chutné
holubinka namodral& — Russula cyanoxantha
holubinka nazelenala — Russula virescens

holubinka mandlova — Russula vesca [29].

Jedlé a chutné
holubinka siva — Russula grisea
holubinka medovonna — Russula melliolens

holubinka jahodova — Russula paludosa [29].

Jedlé a ve smési chutné
holubinka trdvozelena — Russula aeruginea
holubinka podmraéna — Russula parazurea

holubinka azurova — Russula azurea [29].

Jedlé a po dpravé chutné
holubinka osmahla — Russula adusta

holubinka ¢ernajici — Russula nigricans [29].



Jedlé a po upravé malo chutné
holubinka ¢ernonachova — Russula krombholzii
holubinka hlinozluta — Russula ochroleuca

holubinka parkova — Russula exalbicans [29].

Nejedlé a nechutné
holubinka htebinkatd — Russula pectinatoides
holubinka smrdutd — Russula foetens

holubinka Zlu€¢ova — Russula fellea [29].

Kvalita holubinek a jejich pouziti

Ke kuchynskym ucelim je mozné pouzit vSechny ¢asti holubinek. Neptijemnou
vlastnosti holubinek je jejich kiehkost. Byvaji napaddny hmyzem a jsou casto Cervovité

[29].

Nejkvalitnéjsi a nejchutnéjsi holubinky jsou: namodrald, nazelenald, mandlova,
bukovka, kol€avi, celokrajna, zlata, olivova, podrusa, Romellova a Velenovského. Tyto
druhy je moZno pfipravovat i samostatné. Jedind holubinka mandlov4 je pftili$ sladka, proto

je lepsi ji pfipravovat ve smési [29].

Je vhodné;jsi sbirat holubinky mladsi aZ stfedné€ dospélé. Staré plodnice byvaji Cer-
vivé a pomérné kiehké. Pi1 ur€ovani zasyrova se rozkousana duznina nepolykd. Po urceni
druhu holubinky se vyplivne. Nejprve se ochutnavaji tiené€, nebot’ pal€ivé jsou pouze lupe-

ny nékterych druhid. Ochutnani lupenu provedeme v ptipadé nejistoty [29].

Holubinky je mozno pouzit k ptipravé polévek, omacek, k duseni se zeleninou. Daji
se usmazit s vajicky, udélat z nich bramborak, sekanou nebo karbanatky, pfipravit je jako
gulds, ledvinky a ovar. Osolené a rliznym kofenim ochucené klobouky stfedné starych

plodnic se daji opékat na rozpaleném tuku. Takové jsou velmi chutné [29].

Mohou se také nakladat do sladkokyselych nalevii. Takto upravené mohou byt i
druhy, které jsou zasyrova pal¢ivé ¢i jen nepatrné zatrpklé, pal¢ivost se touto upravou zce-
la ztrati. Daji se také konzervovat v soli, zamrazit a nechat je podrobit mléénému kvaSeni

[29].



Pro maly obsah vody se holubinky snadno susi. Vyschla duznina se tak stane hou-
Zevnatou, malo aromatickou a skoro bez chuti. Je lep$i pfipravovat pokrm z Cerstvé nasbi-

ranych svézich holubinek. Pokrm je potom kiehky a chutny [29].

Holubinky piipravované jako smési s jinymi jedlymi houbami je nejlepsi rozsekat
je na mens$i kousky, prelit vrouci vodou a vrouci vodu potom slit. Takto upravené chutnaji

v bramborové polévce, kyselé omacce anebo pripravené jako skvarecky nebo ovar [29].

Holubinky jedlé a i po tepelné upravé malo chutné po tepelné tpraveé palcivé a na-
hotklé chuté ztraceji. Presto si ale mohou zachovat nepfijemnou i terpenové nahotklou
chut. Nékteré druhy mohou byt chutné ve sladkokyselém nalevu. Nahotklost je mozné
odstranit seskrabnutim nahoiklé pokozky klobouku a tiené. To se tykéa napiiklad holubinky
nahotklé. Holubinka ¢ernonachova a hlinoZlutd jsou vhodné pro mlééné kvaSeni. Takto
upravené holubinky si pak mlizeme dat i béhem prosince. Jako pfilohu k hlavnimu jidlu si

na nich mizeme pochutnat jesté¢ o Vanocich [29].

Obrazek V: Holubinka zlata, jedna z nejchutnéjsich holubinek [29].
CirtvKky a jejich vyuZiti v gastronomii

Charakteristické znaky ¢iruvek

Sortiment sbiranych hub se rozsifil. Jsme zemé s vyraznou houbaiskou tradici. V
poslednich ale pozorujeme, ze kvalitnich jedlych hub v lesich postupné ubyva. To je zpi-
sobeno neptiznivymi zménami klimatu. O hfibovité houby za¢ina byt nouze. Proto je moz-
né se soustfedit na sbér jinych alternativnich hub. Tato kapitola bude vénovéna Ciravkam.
Existuji mezi nimi velmi chutné dokonce 1€¢ivé druhy. Na§ sbér muze byt tedy témito

houbami zna¢n¢ obohacen [30].



Cirtvky patii do hlavnich skupin hub. Jsou nejvice zastoupené v kodexu jedlych
hub. Nejznaméjsi jsou Cirtivka méjovka, ¢irivka havelka, ¢irivka dvoubarva, Cirtivka fia-
lova, ¢irtivka zelanka a Cirtivka zemni. Patii do tfidy stopkovytrusych hub, podtiidy holo-
bazidiomycett, fadu pecarkotvarych celedi Cirivkovitych hub. Zahrnuji nékolik roda, jako

Tricholoma, Calocybe, Porpoloma a Lepista [30].

Druhy rodu Tricholoma tvoii sttedné velké nebo velké masité kloboukaté plodnice
s lupeny. Klobouk maji hladky, vlaknity nebo Supinkaty, lupeny vykrojené a kratce piipo-
jené ke tfeni, ktery je valcovity nebo mirné kyjovity. Velum zcela chybi nebo je piitomné
ve form¢ vldken nebo drobnych vlo¢ek na povrchu klobouku a prstenu ¢i prstencovité zony
na tfeni. Vytrusny prach je bily. K tomuto rodu byl praktickych divodi vytvoren urcovaci
kli¢ zahrnujici Ctyti zdkladni skupiny ¢irtivek podle barvy jejich plodnic. Tyto skupiny jsou
dale roz¢lenény do nckolika dalSich podskupin, z nichz kazda obsahuje rizny pocet druhil

giraivek [30].

K rodu Calocybe patii kloboukaté druhy. Casto maji zivé zbarveny klobouk a stie-
dovy kotenujici tfeft. Duznina miva ¢asto moucnou vlni. Vytrusny prach je az smetanové
barvy. Zastupci tohoto rodu jsou saprotrofni a rostou vétSinou na zemi mimo les nebo

v lesich [30].

Rod Porpoloma zahrnuje masité kloboukaté druhy s vykrojenymi lupeny, ptipoje-
nymi na stfedové umistény tien. Velum u nich chybi nebo je pavucinovitého vzhledu a
brzy pomiji. Vytrusy jsou amyloidni, vytrusny prach je bily aZ smetanovy. Zastupci tohoto

druhy jsou saprotrofni a rostou na zemi v lesich a mimo les [30].

Rod Lepista obsahuje druhy s masitymi kloboukatymi plodnicemi ¢irtivkovitého
nebo strmélkovitého vzhledu. Lupeny jsou Siroce pifipojené nebo sbihavé na tfen, ktery
byva obvykle stfedové umistén. Vytrusny prach ma nartiZovélou az naZloutlou barvu. Za-
stupci tohoto rodu jsou saprotrofni a rostou na zemi nebo v humusu. Cesky rodovy nazev

nekterych zastupci tohoto druhu je strmélka [30].

Nekteré druhy Cirtivek byvaji v souziti s kotinky stromt a jsou nalézany hlavné v
lesnich prostorech pod urcitymi druhy stromil nebo v jejich tésné blizkosti. Neékteré druhy
maji specializaci pouze na jeden druh stromu, zatimco jiné druhy na nékolik druhti dievin.
Cirtivky se vyskytuji téméf po celém mirném pasmu severni a jizni polokoule. Mohou se

ale dokonce vyskytnout i v tropickych pralesech [30].



Rozrazeni ¢iruvek dle vyuziti

Jedlé a velmi chutné
¢irivka majovka — Colocybe gambosa
¢irtivka havelka — Tricholoma portentosum

¢iravka fialova - Lepista nuda [30].

Jedlé a chutné
¢irGvka vlnatd — Tricholoma gausapatum
¢irtivka zemni — Tricholoma terreum

¢iravka Sedozemlova — Tricholoma scalpturatum [30].

Jedlé a ve smési chutné
¢irtivka rizovolupenna — Tricholoma orirubens
¢iruvka ruzovovétrnna — Tricholoma basirubens

¢irtivka CernoSupinata — Tricholoma atrosquarrulosum [30].

Nejedlé a nechutné
¢irtvka bila - Tricholoma album
¢irivka bélozlutava — Tricholoma stiparophyllum

¢irtivka zapasna — Tricholoma lascivum [30].

Zdravotné podezielé
¢irtivka zelanka — Tricholoma equestre

¢iravka osikova — Tricholoma frondosae [30].

Jedovaté
¢irtivka tygrovana — Tricholoma pardinum

¢irtivka masitad — Tricholoma pessundatum



¢irtvka sélajici — Tricholoma aestuans [30].

Kbvalita ¢iriivek a jejich pouZiti
V kuchyni jsou vyuzivany vSechny ¢asti plodnic ¢irtivek, vcetné tfené. U této sku-

piny tfen nikdy nedfevnati, ale u nékterych druhi mize byt pomérné tuhy [30].

Neptijemnou vlastnosti nékterych druhi je, ze maji zasyrova nahotklou chut’, ktera
ale po nalozeni do sladkokyselého ndlevu nebo po mlécném zkvaseni zcela vymizi. Staré

plodnice ¢irivky topolové ale nepouzivame [30].

Mezi nejkvalitngj$i a nejchutnéjsi druhy, fazené do prvni kategorie jedlosti a chu-
tové kvality, patfi CirGvka: majovka, havelka, fialova, modroSeda, Spinava, zamlzena,
kosatcova, holubici, topolova, vétsi a u nas pravdépodobné nerostouci krokodyli. Tyto
druhy Ize upravovat ve vétSim mnozstvi a dokonce 1 samostatn€. Vyjimkou je pouze zmi-

novana Ciravka topolova [30].

Dalsi chutné ¢irivky mizeme v kuchyni upotiebit taktéz, ptikladem je cCirtivka

zemni a Sedozemlova. Tyto mizeme stale konzumovat samostatné [30].

Do smési se hodi naptiklad ¢irtivka Supinkata (vétsi druh), ¢irtivka trstnata (stiedné

velky druh) a ¢irivka masové (mensi druh) [30].

Mezi zdravotné podezielé patii GirGivka zelanka a osikova. CirGivka zelanka by
mohla byt dle chuté fazena do prvni kategorie. V zahranici se ale objevily drobné otravy po
jejim poziti, proto je tedy fazena do této kategorie. Pravdépodobné se jednd o otravy na
bazi alergické reakce organizmu na nékteré latky obsazené v této houbé. Je tedy zapotiebi
si na malém mnozZstvi vyzkouSet, jestli nepatfime k t€émto lidem s alergickou reakci. Dtle-

Zit4 je tedy opatrnost nebo si sbér této Cirivky radéji odpustit [30].

K jidlu se doporucuje sbirat mladsi az sttedné zralé plodnice. Pii ur€ovani se syrova
duznina nikdy nepolykd, po uréeni se vyplivne. Nasbirané a ocisténé Cirtivky je idedlni
pouzit k ptipravé polévek, omacek, podusit je se zeleninou. Je mozné je taky usmazit s
vajicky, udélat z nich nakyp, placi¢ky, bramboraky, sekanou, karbanatky, gula§ nebo z
nich pfipravit matesy. Mladé a tvrdsi plodnice se nakladaji do sladkokyselych néalevii. Tou-

to upravou se da zbavit hotkosti nékterych druhii. Ciriivky se daji konzervovat v soli, za-
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fialova a dvoubarva. Cirivka majovka a fialova maji anti diabetické u€inky. Je mozno si je

rozemlit na prasek a pouzivat je béhem roku jako zmirnujici prostiedek proti cukrovce.



L4

Nejchutnéjsi je samoziejmé pokrm pfipraveny z Cerstvé nasbiranych a svézich plodnic
[30].

Na podzim nejvice rostou: ¢irtivka fialova, dvoubarvé a zemni. Ty jsou vhodné pro
zpracovani mlécnym kvasenim nebo k pfipravé matesi nebo dokonce houbového kaviaru.
Jejich vyhodou je, Ze rostou v obdobi, kdy jiné houby jiz moc k nalezeni nejsou. Mizeme

si tedy na nich pochutnat béhem prosince a vanocnich svatki [30].

Nejedlé a po tepelné upravé nechutné druhy nekonzumujeme. Jsou nahotklé nebo

nahotkle pal€ivé. Nékteré z nich jsou dokonce povazovany za mirn€ jedovaté [30].
Do kategorie jedovatych druhti patii naptiklad nebezpecné a prudce jedovata Cirtiv-
ka tygrovana a dal$i mén¢ jedovaté druhy. Je tedy dilezitd dikladna znalost a obezietnost,

aby nedochazelo k zaménam a k naslednym nepiijemnostem [30].

Nekteré druhy &irtivek byly zatazeny do Cerveného seznamu hub Ceské republiky.

Takové druhy tedy zasadné nesbirame [30].

Obrdzek VI: Cirtivka majovd, jedna z nejchutnéjsich ciriivek [30].



PRILOHAPV:

Recepty
Meésic duben - Ragu ze smrzl

Drobné¢ pokrajena cibule se osmazi na poloviné masla, zalije se polévkou a ptidaji
se nakrajené spafené smrze, nakrajend Sunka, siil a kofeni a vSe se vafi dvacet minut. Ze
zbylého masla a mouky se ptipravi jiSka, kterou se ragl zahusti. Na zavér je vielé ragu
zalito vinem a smetanou. Jako pftiloha jsou doporuc¢eny noky, téstoviny, ryze nebo housko-

vy knedlik [27].
Ingredience:

250 g smrzi, 1 cibule, 50 g masla, masovy vyvar nebo polévka z kostky, 50 g Sun-
ky, 0,5 dl dezertniho vina, 5 1zic zakysané smetany, mouka, tymian, mlety pepft, sul a petr-

zelka [27].

Meésic kvéten — Flamendr s hadovkou

Vajicka hadovky se sloupnou a rozkraji i s rosolovitou vrstvou na tenké platky, vSe
se obali v mouce, okminuje a oboustranné opece na tuku. Maso se nakrdji na nudlicky,
prudce orestuje, osoli, opepfi, pfimichaji se houby, nakrajené kapie a okurky, kecup a né-

kolik kapek worcestru. Jidlo je podavano s bilym pec¢ivem nebo chlebem [27].
Ingredience:

250 g vajicek hadovek, 300 g vepfového masa, 3 kapie, 2 nalozené okurky, 3 1zice

kecupu, hladk4d mouka, kmin, stl, mlety pept, worcester, olej nebo sadlo [27].

Mg¢sic cerven — Gratinované houbové kloboucky

Kloboucky mladSich hiibi se opecou do zlatova na oleji, osoli se a opepii. Trené
nasekané nadrobno se spolecné s rozetfenym Cesnekem a soli opeCou na sadle. Smési se
pokryji opecené kloboucky, naskladaji se do kastrolu, nésledné se oblozi nudlickami Sun-
ky, pokapou citronovou $t'avou a zapecou se. Ve finale jsou kloboucky ozdobené petrzel-

kou a podavany s bilym pecivem [27]



Ingredience:

10 htib1, olej, sil, mlety pepft, 2 strouzky ¢esneku, 10 g masla, 50 g Sunky, petrzel-

ka a citronova stava [27].

Mgésic ¢ervenec — Kuchatovo piekvapeni

Z mléka, vejce a mouky se vymichd fidké palacinkové tésto. Hrub€ nastrouhana
zelenina se podusi na masle a urovna na dno olejem vymazaného a strouhankou vysypané-
ho pekace. Na ni se postupné vrstvi pokrajené maso, strouhany syr, nadrobno rozsekané
houby s cibuli. VSe je opepfeno, zalito pala¢inkovym téstem a upeceno. Podava se teplé

[27].
Ingredience:
200 g hub, 200 g kotenové zeleniny, 100 g pecené¢ho veptrového nebo jiného masa,

50 g tvrdého syra, 25 g masla, 1 vejce, 1 cibule, 2 salky mléka, polohruba mouka, strou-

hanka, stl, mlety pepf a olej [27].

Mésic srpen — Gulés z choroSe ofise

Drobné pokrajeny ofis se podusi s cibuli a kminem na vétsi Casti sadla. Poté se pfi-
lije voda, pfidaji se na kosticky nakrajené brambory, pokrajena paprika, oloupana rajcata,
Cesnek utfeny se soli a vSe se dusi, dokud brambory nezméknou. Pied dokoncenim je vmi-
chéna lzicka sladké papriky zpénéné na sadle a podle chuti je gula§ dosolen. Je podavan

s chlebem [27].
Ingredience:

500 g ofiSe, 200 g brambor, 2 zelené papriky, 2 rajcata, 1 cibule, 2 strouzky Cesne-

ku, 40 g sédla, kmin, stl, mleta sladké paprika [27].

Meésic zati — Kapr Chuang-Sao

Kapr je natiznut nékolika fezy aZ ke kosti, je lehce popraSen Skrobem a marinovan
v sO6jové omacce. Po jedné hodin€ se vyjme, nechd se okapat a na mirném ohni se obou-

strann¢ opece na oleji. Olej se slije a kapr se podlije vyvarem. Pfid4 se sdjova omacka,



vino, platky ¢esneku, na nudlicky nakrdjend Sunka, nadrobno rozsekané houby, Spetka cuk-
ru, zazvor, polévkové koteni a siil. Kapr se dusi na mirném ohni, dokud neni tuk oddélovan
od stavy. Hotovy kapr je pokladdn na nahtat¢ talite, prelit Stavou a pokryt ostatnimi piisa-

dami duSenymi spole¢né s kaprem. Jidlo je podavéano s chlebem nebo ryzi [27].
Ingredience:

200 g kapra, 50 g ucha JidaSova, 50 g Sunky, 1 strouzek Cesneku, 1 1zice dezertniho
vina, 2 1zice s6jové omacky, 1 1zice Skrobu, polévkové koteni, olej, strouhany zazvor, vy-

var z kosti nebo masoxu, cukr, stl [27].

Meésic fijen
Cirtivka Havelka v saldmovych mistickach

Na panvi a na sadle se zpéni drobné pokrajena cibule, pfidaji se jemné nakrajené
houby a kmin. Vse se podusi do m¢kka a po dokonceni osoli a opepti. Neoloupané platky
saldmu se polozi na panev do rozpaleného oleje. Slupka se prudkym zahtatim smrsti, plat-
ky se lehce prohnou a naplni se ptfipravenymi houbami. Jidlo je podavéano s bilym pecivem

nebo bramborem [27].
Ingredience:

400 g havelek, 30 g sadla, 1 cibule, kmin, stl, mlety pept, siln¢jsi neoloupané plat-

ky mé&kkého saldmu (patizsky) a olej [27].

Mgsic listopad — Svickova z ,,fialek*

Houby se nakraji na vétsi kusy, uvaii v mirn¢ osolené vod¢ a scedi. Zelenina a ci-
bule se jemné nakrdji a osmaZzi na rozskvarené slaning. Potom se smés zaprasi moukou,
ptida se kofeni, zalije vyvarem, dobie povaii a rozmixuje. V1ozi se houby, omacka se ne-
ch4d na mirném ohni prohfat a po vsadknuti do hub se pfidd smetana. Jidlo je podavano

s houskovym knedlikem [27].
Ingredience:

300 g ciravek fialovych, 100 g slaniny, 100 g kofenové zeleniny, 1 cibule, 200 ml
kysané smetany, 200 ml vyvaru z kosti, nové koteni, cely pept, bobkovy list a hladka

mouka [27].



PRILOHA P VI:

Houbarské desatero

Na vypravu do lesa je vhodné se ditkladné ptipravit. Ke sbéru hub staci veelku ma-
lo. K par nutnym pfedmétiim potiebnym pro sbér patii dale pokora houbaie k dosud za-
chovalé zivé piirod¢ a slusnost k ostatnim. Tyto pravidla se daji zahrnout do "houbaiského

desatera" [18].

Zaprvé. Pripravime si klasicky proutény kosik nebo nouzové tasku z ptirodniho
materialu, kterd ma po stranach dostatek priduchil na vétrani a pevné dno. Zasadné ne ige-

litovou tasku, sacek, igelitku z koZenky. Branime houby pted zapatenim [18].

Zadruhé. "Kazdy spravny muz mé u sebe niz." Bez noze neni sbér hub mozné rea-
lizovat. Mél by to byt nliz zavirajici, nerezovy a Sikovny do ruky. Kuchyiisky niiz patii
spiSe do kuchyné a bajonet na bojisté. Neskladné noZe mohou totiz zpiisobit pti neopatr-
nosti zdvazna poranéni. Je mozné zakoupit specidlni houbatsky niiz se StéteCkem na ¢iSténi

[18].

Zatteti. V lese byva po desti dlouhodobé vlhko a chladno. Je vhodné se na tuto situ-
aci vybavit. Doporucuje se vzit si jedno triko navic. Obuv by méla byt pevnéd a nepromo-
kava. Doporucena je také plasténka a mobilni telefon. Je zbytecné nosit piebyte¢né véci.
Do vybavy je mozné ptidat kousek mydla na Spinavé ruce a naplast na pfipadné puchyie a

ranky [18].

Zactvrté. M¢li bychom sbirat pouze ty houby, které zaru¢ené zname. Ptipadn€ ndm

muze pomoci pfitomny zkusSené¢jsi houbat nebo mykolog [18].

Zapaté. Houby staré, otlacené, porostlé plisni, ¢ervivé a jinak znehodnocené ne-

chame radéji v lese. Ve vysledku by byly vyhozeny, zabiraji pouze misto [18].

ZaSesté. Houbate mtze v lese pfepadnout hlad. Doporucuje se vzit si lehkou svaci-
nu, ovoce a piti. MnozZstvi tohoto obCerstveni by mélo byt ale rozumné, nevyrazime totiz

na piknik [18].

Zasedmé. Nem¢éli bychom zapominat na etiku houbafte, ani pii zdchvatu houbaiské
vasné. Nerusime klid lesa a ostatnich houbaili. Nerozhrabdvame mech a humus. Nesbirame
vzacné a chranéné houby. Nenechavame po sobé odpadky, nezakladame v lese ohen. Dob-

ry houbaf je zaroven ochrancem lesi, lesnich plodin, zvéte, ale 1 prament Cisté vody [18].



Zaosmé. Nasbirané houby se co nejrychleji zpracuji nebo konzervuji. Jeden z neji-
dedlngjsich zplsobii konzervace je zmrazeni ocisténych hub pii teplotdch pod -18 °C v

mraznicce. V chladnicce je mozno uchovat houby Cerstvé nejvyse jeden az dva dny [18].

Zadevaté. Houby je nutno spravné tepelné zpracovat, velkd davka hub najednou je
tézce stravitelnd, predevsim na noc. Mohou se projevit alergie, otravy. Na misté je stiid-

most a opatrnost [18].

Zadesaté. Mimo hlavni houbaiskou sezénu se pouzivaji houby konzervované nej-
riznéjSimi zplusoby, susené, zamrazené, v tuku, nakladané. Nejchutnéjsi jsou houby cer-

stvé. Obsahuji nejvice cennych latek pro zdravi ¢lovéka [18].

Témito pravidly ale chovani slusného houbaie v lese nekonéi. Houbafi by nemé¢li
byt chtivi a hrabavi. Neni nutnosti, aby si jeden houbat odnesl z lesa vS§echny houby. V
lese by se také nemélo popijet a koutit. Muze to zpisobit houbafovu dezorientaci a ptipad-

ny pozar. Je neptipustné, aby se v lese povalovaly zahozené lahve [18].

Houbarska etika by méla také panovat mezi jednotlivymi houbaii. Houbaf by se
nemél ptiplést pfed houbate druhého a houby mu s umyslem pfed nosem vysbirat. Vrcho-
lem je potom nasledna hadka o misto, dokonce 1 o konkrétni houbu. Houbat by nemé¢l pod-
lehnout Zlucovitosti a zavisti, mél by najit chybu ve své mensi zkuSenosti a odebrat se na

jiné misto [18].
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