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oubareni lidé vétSinou miluji -~ Iych polévkach ¢i omackach i mimo zampiont ¢i hliv nebo z lesnich hub
iproto, Ze radi jedi houby. sezbnu, to vse jsou velmi cenné prodavanych v sezéné na trzich. Tam
Neplati to bez vyjimky, dovednosti, kterymi nevladne kazdy:. je smi nabizet jen proskoleni prodejci
ale urcité lze tvrdit, ze cesti houbari Umi to vSak vétSina ceskych houbari, s certifikatem, ktefi jsou povinni hou-
patii zaroven mezi a také proto jsou tak trochu svétovym by spravné urcit a popsat. Pro laika je
T nejzkusenéjsi kucha- unikatem. to jedna z cest, jak se naucit nékteré
e re —alespon pokud jde Existujevsak.idostvelky pocet houby bezpecné poznat. nn
o kuchynskou tpravu lidi, ktefi maji houbova jidla radi, ale At uzZ tedy nasbirate, nebo na- g
lesnich hub. V houbat- o houbareni toho moc nevédi a ve koupite, pustte se sméle do vareni! .
1z skych rodinach se zcela  strachu z otravy se sbirani lesnich Vyzkousejte nékteré z mnoha recepti
samozrejme praktikuje - hub radéji vyhybaji. Tihle potencial- v tomto specidlnim vydani nebo se
suseni ¢i zavarovani ni houbafi maji nékolik moznosti: snami podélte o ty vase.
hub. A ostrileni prak- Mohou se zminénym dovednostem
tici pak ¢asto s poba- naudit, a to tfeba i s pomoci naseho Spoustu skvélijch zaZitki pFi ochutndvani
venim a potéSenim asopisu, ktery nabizi nejen spous- PFugaigeh jideLi Stastpouruloug RNl
& = . i T s skyjch experimentech preje za celou redakci
sleduji, jakou vzacnosti byva pro tu naucnych clanku a praktickych g RichardGuryéa
,2nehoubare“ darovani sklenice zava- rad, ale také tipy na knihy, atlasy, L e e

fenych ¢i ususenych htiba.

Nebojme se rict, ze umet zpraco-
vat houby, uvarit z nich dobré jidlo,
nalozit je do skvélého nalevu a ususit
je tak, aby provonély kuchyn ve skveé-

prednasky, houbarské poradny ¢i

FOTQ na titulni strané: Shutterstock

@ Pouzivani hub v kuchyni neni ‘:..k‘
nijak slozité ani pro kuchare =
s nevelkymi zkuSenostmi.
Houby jsou vétsinou chut'ové
pomérné nevyrazné, o to vic je .
Ize kombinovat s nejruzne15|m|
vhodnymiingrediencemi.
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HOUBAROVO PREDJARI

SEZONNI VYSKYT

ucho Jidasovo do ,ciny”, penizovka na bochdanky

V predjafi se houbafri predevsim tési na zacatek sezony. Pokud se vSak uz
v tomto obdobi vydate do lesa, mlzZete v ném najit nékolik jedlych, a navic velmi
chutnych a v kuchyni vSestranné vyuzitelnych druhd hub

ednou z nejznaméjsich zimnich

a predjarnich hub je penizovka

sametonoha. Jedna se o tzv. kode-
xovou houbu, lze ji tedy koupit i na
trhu. Podle mykologa Vaclava Koplika
pomaha vystizny nazev penizovky
sametonohé predejit moZzné nebezpec-
né zameéneé. ,Plati ono latinské nomen
omen, protoZe spodni Cdst tfené je jakoby
porostld sametem s chloupky. Prdaveé tim se
lisi od jedovaté trepenitky svazcité, kterd

také moc necekd na teplé pocasi. TakZe za
prihodnijch podminek ji miizeme v lese
nalézt uz od pocdtku roku,“ vysvétluje
Vaclav Koplik.

Penizovku, znamou i pod lidovym
nazvem ,vanocni houba®, 1ze sbirat p¥i
oblevach po celou zimu aZ do poc¢atku
bfezna. ZkuSeni houbaf¥i si pro ni chodi
do blizkosti potok, fek a rybniki. Casto

PRIPRAVILA HANA RAISKUBOVA

Pokud se naucite poznavat a sbirat
penizovku sametonohou, miZete varit
z Cerstvych lesnich hub i v zimé

totiZ roste na vrbach a jivach, ale muazete
jinajitinajilmech, oresacich a dalsich
listnatych stromech. ,Dlouhou dobu byla
penizovka sametonohd tak trochu diskrimi-
novdna kviili svému slizkému kloboucku.

V posledni dobé se s ni ale miiZeme setkat
také na trzich. Je ovSem potieba védet, Ze jeji

brezen—-duben 2018 - Houby & houbafFi 5



SEZONNI VYSKYT

tren je prilis tuhy a ke konzumaci se vithec
nedoporucuje,“ upozornuje znalec hub.
Klobouk penizovky sametonohé ne-
vynika velikosti, zato ¢etnosti — houba
totiZ roste obycejné v trsech. ,Diky své
nizké kalorické hodnoté je penizovka vhod-
nd k redukcni dieté, md ovsem i lécebné

HOUBAROVO PREDJARI

Nejedly, ale prekrédsny ohnivec
mUzZe obohatit vas zazitek
z predjarni prochazky lesem

Specifickda konzistence déla
z ucha Jidasova origindlni soucast
Fady pokrm

v blizkosti potoki, Fek

a rybnikii

ucinky. Obsahuje totiZ mimo jiné ldatky
snizujici hladinu cukru v krvi a Spatny
cholesterol. Proto ji s oblibou vyhleddvaji
nemocni, kteri se chtéji lécit také alternativ-
n¢,“ pripomina Vaclav Koplik.

Penizovka ale rozhodné neni jedinou
chutnou inorovou houbou, kterou

Ize vyuzit v gastronomii. Pozorného
houbafe na sklonku zimy jisté zaujmou
sarlatové zbarvené kalisky vyrusta-
jici z tlejicich zbytku vétvicek akatu,

6 Houby & houbafi - biezen-duben 2018

vrb, lipy a dalSich listnacu. Jedna se

o rod ohnivec. Existuje ohnivec jursky,
ohnivec rakousky a ohnivec Sarlatovy.
V nékterych d¥ivéjsich houbatskych
atlasech se uvadi, Ze ve sttedomorskych
statech, jako je Italie ¢i Francie, jej pou-
Zivaji k pripravé pokrmd. ,Dostal se mi
do rukou atlas ve francouzstiné a tam je

u ohnivce, coZ je rod Sarcoscypha, symbol
ti priboril, stejné jako u Truffe noire,
tedy langZe cerného. TakZe francouzsti la-
buznici si ohnivce povazuji az tak vysoko,
Ze jej v kuchyni kladou na stejnou tiroven




Drobné plodnice péstované
penizovky sametonohé (enoki) byvaiji
soucdsti proslulé japonské polévky
s ndzvem rdmen

jako legenddrni a svétové proslulé langZe,*
tika mykolog. Dodava, Ze v nasich
koncinach se kdysi povazoval ohnivec
za vzacnou az exotickou houbu. Ovsem
s tim, jak v zimé a Casné zjara chodi
houbafrit vice lidi, uZ pry ohnivec svij
punc vzacnosti ztraci.

Letosni zima byla podle Vaclava
Koplika pomérné bohata na vodni
srazky. To je divod, proc¢ se ve vétsi mire
v chladnych mésicich objevuje nadher-
né zlatooranZova rosolovka mozkovita,
drobnéjsi houba rosolové konzistence,
kterou lze pouZit do riznych salati.

Za pozornost stoji i hliva GstFi¢na, ktera

v nasich zemeépisnych sitkach roste pouze
v chladnéjsim obdobi. Sbirat ji miZete na
spousté listnact. Jedna se vSak o pomérné
agresivniho parazita, takZe napadeny
strom je obvykle odsouzen k zaniku. Pro-
to topoly, ofesaky kralovské a v mimo-
fadnych pripadech ijehliénany dlouho
nepreziji, zatimco hliva na nich vegetuje
az do spotfebovani zivin.

HOUBOVE BOCHANKY

Z PENIZOVKY

Oblibeny recept Vdclava Koplika
vyuzivd penizovku pro pripravu jedné
z mnoha variant smazZenych placek,
bochankil ¢i karbandtkil ze smési,

v niZ prevazuji nakrdjené plodnice
hub. Nebojte se experimentovat i s ji-
nygmi druhy hub.

INGREDIENCE

talif penizovky sametonohé, IZice
masla, cibule, kysana smetana, dvé
vejce, housky, mléko, pepf

POSTUP

O PlIny talif klobouckd penizovky sa-
metonohé spafte horkou vodou. Vodu
slijte a houby nakrajejte na drobné
kousky. V rendliku na kousku masla
nechejte zesklovatét cibulku. Do ni
vloZte nasekané kloboucky a nechejte
je chvilku dusit. Poté pfidejte v mléce

HOUBAROVO PREDJARI

,Pokud si dobfe vzpomindm, obycejné
prvni nedeéli po zabijacce jsme mivali k obédu
bud prirodni fizky jako minutku, nebo
klasické rizky. Diky tydennimu naloZeni
v Cesnekovém a solném ndlevu meély neopako-
vatelnou chut. Podobné si miiZzeme pripravit
i hlivu ustricnou. Kloboucky ocistime, tuhé
cdsti noZek odkrojime a pouZijeme napriklad
na vijvar. Utfeme si Cesnek se soli podle chuti
a tuto smes vetreme do lupenii hlivy. Pak uz je

namocenou housku, pepf, trochu soli
a dvé Izice kysané smetany. Do smési
zamichejte dva Zloutky a nechte vse
pll hodiny stat. Smés po Izicich prida-
vejte do nastrouhané housky, utvorte
malé bochanky a usmazte je na
masle. Jako pFilohu podavejte varené
brambory, erstvy chléb nebo pecivo
a zeleninovy salat.

SEZONNI VYSKYT

to klasickyj trojobal. Mouka, rozslehané vajic-
ko s trochou piva, strouhanka a osmazZeni na
tom, co ndm chutnd. Poddvdme s cerstvijm
chlebem, varenymi bramborami nebo zele-
ninovym saldtem ¢i naklddanou okurkou,“
pridava oblibeny recept mykolog Koplik.

Na mnoha zpustlych mistech, ktera
porusta bez ¢erny, se muzeme setkat

s dvojnikem exotické
rosolovky stfibrné, na
jejiz zvlastni konzisten-
cilze narazit zejména
v ¢inskych pokrmech.
Je jim boltcovitka be-
zova, znama jako ucho
Jidasovo. Roste cely
rok a nelekne se ani
zimnich oblev. Pokud je
sucho, umi se smrsk-
nout tak, Ze téméf neni
vidét. A rovnéz obohati
celou fadu kuchyni-
skych receptti.

Za maly lécivy
poklad se povazuje
outkovka pestra, zndma
ipod nazvem krocani ocas. PouZziva se
susSend a rozdrcena jako prasek nebo se
z ni pFipravuji vyluhy ¢i caje. , Také tato
houba rostouci na silnéjsich vétvich, pa-
fezech ¢i zbytcich listndci nejen zkrdslu-
je zimni prirodu, ale je navic i velmi
prospésnd. Pouzivd se totiZ jako podpiirny
prostiedek p¥i 1écbé nddorovijch onemoc-
néni,“ uzavira mykolog. @

brezen-duben 2018 - Houby & houbafri 7
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X

JEDOVATA

NEBEZPECNE LEGENDY

)

varte bez pover

Houby jsou opredeny spoustou myti od nepaméti. Vselijaké povéry, zarucena
tvrzeni a legendy se ostatné mezi houbafi traduji dodnes. Vira v nékteré z nich
je pritom hazardovani se zivotem

idé se ¢asto domnivaji, Ze jedovaté

houby nejsou Cervivé ani oZirané

slimaky. Ale pozor: jedna z nej-
muchomurka zelena, je pro hmyz, cer-
vy a slimaky zcela neskodna. Dokonce
by se dalo Fict, Ze ji tito z houba¥ského
hlediska nevitani skadci vyhledavaji
jako delikatesu.

Velmi nebezpecna jsou také stale tra-
dovana tvrzeni, Ze dlouhé vafeni ¢i jina
tepelna Gprava jed v houbé zlikviduje.
Vsechny smrtelné jedovaté houby totiz

8 Houby & houbaifi - brezen-duben 2018

obsahuji toxiny, které jsou i po dlouhé

tepelné p¥ipravé prakticky neznicitelné.

Nevéfte ani oblibenému mytu, Ze
Ppfi styku se st¥ibrem ¢i cibuli jedovaté
houby zc€ernaji. VétSina hub bez ohledu
na to, zda jsou jedlé, ¢i jedovaté, zCerna
pri suseni. Nékteré pak p¥i rozkrojeni
modraji aZ do velmi temného odstinu,
ale nelze z toho jakkoli odvozovat jejich
jedlost, ¢i jedovatost.

Ani nezkousejte zjistovat, zda jsou
jedovaté houby po ochutnani skutecné
hotké. At uz totiZ chutnaji jakkoli, jsou

PRIPRAVIL STANISLAV MILACEK

predevsim toxické a snazit se je identifi-
kovat ochutnavanim za syrova opravdu
neni moudré rozhodnuti. Navic podle
mnoha zaznamenanych vypovédi, které
ziskali 1éka¥i od lidi postizenych otravou
hub, jsou chutové vynikajici pravé
muchomurky, zejména zelena nebo mu-
chomurka jizlivd. Houba, ktera vas mize
zabit, tedy svoji chuti nijak nevaruje.

Traduje se také ,moudro®, podle néjZ neni
jedovaté to, co roste na dfevé nebo parte-

FOTO: Shutterstock



O smrtelné jedovaté houby
vyraznymi barvami nijak nevaruiji;

nejbarevné;jsi je méné nebezpecna
muchomtrka ¢ervena

zech. OvSem napriklad smrtelné jedovata

cepicatka jehlicnanova se velmi podoba

vytecné jedlé houbé opénce ménlivé

a obé rostou prave na jehlicnatych nebo

velmi vzacné i na listnatych parezech.
Nékteri houbati pak véri, ze jedovaté

houby jsou vétSinou pestie zbarvené.

Z jedovatych ¢inejedlych hub je asi nej-

pestiejsi muchomurka cerven, kterou

zna kazdé malé dité. Ale pravé ty nejza-

Meve

kefnéjsi houby, jako treba jiz zminéna

NEBEZPECNE LEGENDY

jedlé houby se s alkoholem nesnasi, i¢inek
toxind navic mize alkohol jesté zvysit.

Vzdy je nutné podat ¢istou vodu, po
vyzvraceni pak dalsi davku vody s Zivo-
¢iSnym uhlim. Klidné do vody rozdrtte
aZ celé plato, tedy 10 tabletek. Zivo&i§né
uhli totiz dokazZe vazat zdravi skodlivé
latky. Pro vyvolani zvraceni podavejte
teplou osolenou vodu.

Houby preslé mrazem jsou nejedlé.
Pozor - tohle mytus a povéra neni! Neda
se Tici, Ze by byly smrtelné jedovaté, ale
mohou zpusobit prajmy, zvraceni ¢i
Zaludecni potiZe. Tyka se to predevsim

Zaparenim, nevhodnym skladovanim
nebo nedostatecnou tepelnou ipravou
se mohou stat nebezpecnymi i kvalitni

jedlé houby

muchomurka zelena a muchomurka
jizliva, maji nenapadné svétlé zbarveni.
KdyzZ se vam po skvélé houbové po-
lévce ¢i smaZenici udéla nevolno, oprav-
du neni namisté tvrzeni, Ze staci vyvolat
zvraceni. P¥i podezieni na otravu bez
vahani vyhledejte lékaiskou pomoc,
nejlépe i se vzorkem hub, které potize
vyvolaly, pripadné i se vzorkem obsahu
zaludku, at to zni jakkoli nep¥ijemné.
Nebezpeci mnoha smrtelné jedova-
tych hub tkvi také v tom, Ze se p¥iznaky
otravy objevi aZ po nékolika tydnech,
kdy uz mutze dojit k tplnému selhani
ledvin a jater a casto nevyhnutelnému
amrti. Véasné rozpoznani ptvodce otra-
vy je tedy zakladem l1écby, ktera muaze
nepriznivou prognézu zvratit.

Velmi ¢asto slychame, Ze pri podezreni
otravou hub se ma postiZzenému podat
sklenice mléka. Mléko sice pfiznaky
otravy na chvili utlumi, ale v organismu se
srazi a tim neblaze ptisobi na dehydrovany
organismus. Zdravi nebezpecné je rovnéz
lécit nevolnost po houbach , stamprli“
slivovice nebo jiného alkoholu. I nékteré

© Houby s cibuli pfedstavuii
skvélou kombinaci, ale jedovatého
vetrelce ve smazenici cibule
rozhodné neodhali

vsech hribovitych hub, které l1ze najit
jesté dlouho po prvnich mrazicich. Aby
byly houby bezpecné poZivatelné, nesmi
zmrznout a zase rozmrznout. Zmrz-
nutim dochazi k pronikani ledovych
krystalkt do bunék plodnic. Po naruseni
bunék nastupuji rozkladné procesy
a mnoZi se bakterie a plisné, které kon-
zumenty takovych hub ohrozuji.

Jak to tedy je s konzervaci hub v mra-
zaku? Jestlize si Cerstvé a zdravé houby

RADIME

sami namrazite a po rozmrazeni je hned
tepelné upravite, nemutiZe v nich dojit

k hnilobnym procestim a ke vzniku toxi-
nu. V lese poznate houby preslé mrazem
nejcastéji tak, Ze se rozpadaji, jsou vodna-
té, méni se jejich barva i viiné. Nékdy to lze
poznat aZ po jejich rozkrojeni. V kazdém
pripadé s takovym nebezpe¢im pocitejte,
pokud sbirate houby v obdobi, kdyz uz
mraziky prichazeji nebo jesté doznivaji.

Chcete-li se nebezpeci nevolnosti ¢i otrav
spolehlivé vyhnout, nefid'te se podezrele
znéjicimi ,babskymi® radami, ale zdra-
vym rozumem a ovérenymi pravidly.
Sbirejte jen houby, které opravdu dobre
znate. Odnasejte z lesa jen zdravé plod-
nice, ne premrzlé ¢i prestarlé, ve kte-
rych zacaly hnilobné a zdravi nebezpec-
né procesy. Nesbirejte vSak ani plodnice
prilis mladé, u kterych nejde bezpecné
poznat podle charakteristickych znakd,
o jakou houbu jde.

I kdyZ je ochutnavani syrovych hub
ymajstrstykem* zkusenych houbaia
a jednim ze zplsobu, jak rozlisit tfeba
jedlé, ¢i nejedlé holubinky, nepoustéjte se
do néj bez jistoty, Ze vite, co délate. Idealni
je ucit se od houbait s léty praxe, velmi
riskantni je v tomto pfipadé naopak
metoda pokus — omyl. Radéji tedy nena-
podobujte slavného mykologa Frantiska
Smotlachu, ktery chromoval posluchace
na svych prednaskach tim, ze v malém
mnozstvi bez nasledki konzumoval plod-
nice muchomirky cervené. @
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VARIME Z HUB | HISTORICKE RECEPTY

ZAPOMENUTE
RECEPTY

Zajima vas, jak kuchtili nasi predkové z hub pred sto i vice lety? Predstavujeme
nékolik receptd tak, jak jsme je prevzali ze starych tisk(. Varit podle téchto casto

velmi struénych navodi je vyzvou pro kazdého kuchare s fantazii )
PRIPRAVIL MICHAL MIKSIK

ybér tradicnich recept z hub vam pfina- .
Sime pro inspiraci a radost z kuchyriského g W ’
experimentovani. Tak jako jiné kucharské W
predpisy z davné minulosti jsou totizi houbo- 1 T
Vé recepty Casto jen naznacené a nechavaji na INGREDIENCE ' '
kuchati:aby je doladil podle Ylastnf chuti a zkue- houby, méslo, cibule, houska, mléko, kysana smetana, pepr, vejce |
nosti. Pokud se je rozhodnete vyzkouSet, mizete =~ | T B I el
se o vysledek podélit s ostatnimi ctenari na nasem 2 : X . ;
EEehodBr © (3] leu rozkrajenych hub (nejlépe hiibke) sparime horkou vodou
~aslivse vodu, nadrobno rozsekame. Do kuthanku (pekace nebo
kastvr_olu) dame kousek masla a cibulku a pfistavime na ohen
- Kdy_z’ cibulka zhnédne, viozime na ni houby. Priddme jeste haugku
leecs mocenou, pepf, nékolik Izic kyselé smetany, nékolik
Zloutkd, osolime, zamichame a chvili dusime. Na to ’po 1Zicich kla-

/. 4 é 2
| %uéﬁ% M deme tésto to na prkénko do nastrouhané housky, v nf obalime

nadélame bochnickd a toto osmazime na masle.

INGREDIENCE
smés hub, vejce, mléko, citronova
‘kiira, petrZelka, stil, pepf, houska,
sadlo nebo olej

POSTUP

O Cisté nakrajené houby rliznych
druhii povafi se v trose vody neb
udusf, nacez se jemné rozsekaji -
s nékolika varenymi vejci. Po
pridani nékolika kouskd v mléce
rozmocené housky se vse citro-
novou kiirou, peprem a sekanou
petrzeli okofeni, osoli, promicha
a na mastném kastrolu upece.

10 Houby & houbaii - brezen-duben 2018
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+

INGREDIENCE

¢erstvé nebo susené houby, smetana, maslo, vejce,
sardele, cibule, pepf, muskatovy ofisek, housky
POSTUP

© Kilogram drobné nakrajenych, svézich nebo 250 g
sugenych, a ovsem drive namocenych hub jemné se
useka, smicha se ctvrt litrem sladké smetany, 70 g
masla, 4 vejci, 6 jemné posekanymi sardelemi, 2 drobné
nakrajenymi a na masle a doZluta osmazenymi cibule-
mi, trochou pepie, muskatu a nékolika |zicemi strouha-
né housky. Misenina necha se ptil hodiny odpocinouti,
natez se z ni délaji karbanatky, jez osmazi se po obou
stranach a podavaji se s brambory. Do karbanatkd
mozno té7 pridati trochu sekaneho masa.

INGREDIENCE
brambory, mléko, ¢esnek, siil, pepF, majoranka,

kmin, vejce, maslo, susené houby, sadlo

POSTUP

O Syrové brambory nakrajime na drobném struha-
dle (vodu z brambor neslévame) a dale je spafime

ve vaficim mléku. Pridame Cesnek utfeny se soli,
majoranku, pepF, kmin a vejce. Susené houby
namocime na tvrt hodiny do mléka nebo do vody.
Vodu z nich pak vymackéme, nadrobno je naseka-

me a podusime v Zejdliku vody a potom na masle.
Kdyz zméknou, vmichdme je do pfipravenych
brambor. Nakonec mouky pfidame a pFipravime

Fidké tésto. Nabirame je IZici a roztiréme na panev |
pomazanou sadlem. Vo3ouchy opékame po obou (
stranach do zlatoZluta, nechdme vychladnout B
a podavame je nejlépe s Zejdlikem piva.

HISTORICKE RECEPTY ¢~ VARIME ZHUB

INGREDIENCE
chlebové kiirky, maslo, smés hub

POSTUP
© Kuthan (pekac¢ nebo kastrol) vymaze se maslem,
polozi vrstva nastrouhanych kiirek chlebovych,
vrstva hub krajenych, kiirek, hub a tak se vrstvi az
do vrchu. Na to se zaleje vie maslem a upece.
—




VARIME Z HUB | HISTORICKE RECEPTY
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INGREDIENCE

smés hub, kmin, stil, maslo, vejce, mleta
paprika, majoranka, cesnek, cibule,
strouhanka

POSTUP

O Na soli a kminu nechame vydusit
houby, pfidame maslo a jesté posmazime.
Do vychladlych hub rozklepneme dvé
vejce a doplnime s0l, mletou ¢ervenou
papriku, majoranku, ¢esnek, smazenou
cibulku, koflik masla a strouhanky tolik,
aby vznikla nepfilis husta smés. Peceme
do Cervena ve vymasténém pekacku,
vysypaném strouhankou.

Houby & houbari - brezen-duben 2018

{

. ecenych brambor, hub, vajec, slaniny,
|| smetany, bylinek a koFeni se ve starych kucharkdach objevuje
Uznymi nazvy velmi casto a nikdy nezklame

i
2 S B

INGREDIENCE

smés ¢erstvych hub, maslo, petrZelka,
brambory, vejce, mléko, sill

POSTUP

© Cerstvé houby (jakykoli druh, nejlépe

riizné druhy) nadrobno nakrajime, posolime

a popepiime a na masle s petrzeli udusime.

V hrnci uvafime na polo brambory a nakrajime
je na krouzelky. Kuthan (rendlik) vymazeme
gerstvym maslem a polozime vrstvu brambor,
hub a tak dale az do vrchu, nacez ve nékolika
vajicky rozkloktanymi v dobrém osolenem
mléce zalejeme a dobfe v troubé upeceme.
Oba houbovce tyto jsou vydatnym lidovym
pokrmem.

e



INGREDIENCE , _
5 rohlikd, 3 Izice krupice, 200 ml miéka, 3 vejce, 3hr
¢esneku, 2 1zice masla, s, pepr, majoranka

POSTUP

© Podrcené houby povaiime v mirné osol
pridame na kosticky nakrajené rohlikY: Nec
oprazime krupici, zalijeme mlékem, pfidame
sloutky z vajicek, cesnek, st
vmichame snih, uslehany z bilkd. Vli a
jinak nez do rlizova. Pfi peceni obcas jemne po

——

ool upeiare le
J WW ] mmﬂcg,mi

| @ Tradiéni éeské hubniky ¢i houbovniky svym
sloZenim a zplsobem prFipravy €asto pripomingiji
francouzské slané houbové kolace quiche

sti susenych hub, 3 strouzky

ené vodé. Houby scedime a do vody
hame dobFe rozmocit. Na masle
houby a rozmocené rohliky,

| a majoranku. Dobre promichame a na}<onec.
jeme na vymastény plech a peceme, jak

kropime. il
Ve rtwtjcty Cuckatback nofdete

vaterd
Koubari

HISTORICKE RECEPTY ¢~ VARIME ZHUB

Doporuceni loupat kloboucky hub se
dodnes drzi spousta houbart. Jedna
se o jedno z mnoha pravidel, jimiz
Ceskou gastronomii ovlivnila proslu-
Ia kucharka Magdalena Dobromila
Rettigova. Ve skutecnosti se ve svrchni
| vrstvé kloboukt koncentruje mnozstvi
prospésnych latek a zadny zasadni da-
vod k jejich odstranéni neni. Rettigova
vsak houby zafazovala mezi zeleninu
a doporucovala je loupat stejné jako
napriklad brambory nebo celer.

e

T s
Kueharka,
i 2 $ o

1 poubeni

1 pastnt palrmy vioua draka

o4 ARTTH
ey ppanantid

INGREDIENCE

brambory, mléko, hladka nebo polohruba mouka, -
cerstveé nebo susené houby, pepf, drceny kmin, maslo,
Spek
POSTUP

O Priprav si p(l kila oskrabanych brambor, 1 dil mlé-

ka, 1 polévkovou Izici hladké (nebo polohrubé) mouky,

: 10 dkg vydusenych hub (cca 3 dkg susenych), s, |
mlety pepf, drceny kmin, 5 dkg cerstvého masla, cca '
5 dkg Speku. Oskrabané brambory rozstrouhej na tom
struhadle, co odira kloubky, a preced pres jemné sitko
do sklenice. Nechej v ni usadit £krob, vodu slij a skrob
vmichej zpét do postrouhanych brambor. Pide;j dale
mouku rozkverlanou v mléce, na drobno nasekané
nebo semleté houby, sdl, pepr a drceny kmin. Vzniklé
tésto dobre zamichej. Je-i pFilis husté, pridej trochu
ze slité vody z brambor, pokud jsi predem vafil susené
houby, pfidej vodu z hub. Tésto po malych shérackach
vlévej na rozpélenou litinovou plotynku, potiranou

‘veprovou _kﬁiifkou nebo lojem a do zlatova usmaz
Z obou stran. Hotové sejkory potfi maglovackou roz-
pusténym, ale nepFeskvarenym maslem a pokladej do
misky na sebe. Nechej kratce odlezet.

13
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ROZHOVOR @ SEFKUCHAR FRANCOIS THUIILE

.
. (¥ slizak mazlavy povazuje
& $éfkuchar za vyteénou houbu

zejména pro naloZeni do octa;~,
. - > L Logd e

ﬁ nghqjg

Za kremenaqaci

Znate hodné lidi, ktefi by se po ¢tyFech letech stravenych v Sanghaji usadili
v Kasperskych Horach? Navic se zkuSenostmi francouzského séfkuchare? A prosim,

Francois Thuiile to udélal. Kvili houbam PTALA SE DAGMAR SKOLOUDOVA §
3

3

o dobre, jenom kviili houbam © Vy pracujete jako $éfkuchaf restau- na profesionalnim webu, kde majitelé %

ne, ale vyhlasena ,arodna“ race Nebespan v Kasperskych Horach. restaurace hledali $éfkuchate. Mamrad §

Sumava pro né&j byla pfi vybéru Jak jste se sem dostal? To neni jinde hory, Sumavu jako takovou a mistni 2

nového mista dulezZitym argumentem. taky dost hub? klidny Zivot. A taky mi vyhovuje styl “5’
Houby ho u¢il sbirat jeho dédecek i tata Mistni Groda byla opravdu jeden kuchyné - je to takova francouzsko-ven- jgj
v kraji Cognac. ,Nejradéji mam brezové z diivodd, ale do Ceska jsem se do- kovsko-Sumavska faze. K tomu samo- é
hdjky na krajich lesa a na Sumavskijch stal celkové proto, Ze jsem mél zdjem zfejmé v sez6né patii hodné hub. =
pastvindch, kde rostou kiemendce a kozdk,* o misto mimo velké mésto, v prirodé o
pochvaluje si Francois tady u nas. a blizko lesa. Odpovédél jsem na inzerat © Sel jste z letisté rovnou na houby? 2
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FRANCOISUV QUICHE
S HRIBKY

INGREDIENCE
Tésto: 400 g hladké mouky, 1 vejce,
100 g mékkého masla, stil

Napli: 300 g hfibkd (nebo jinych hub),

2 strouzky cesneku, 1 mala cibule,

3 IZice nadrobno posekané petrzele, sl
pepr, olivovy olej, 6 vajec, 200 ml 30%
smetany

POSTUP

1. Rozméklé maslo zapracujte do mouky
smichané se $petkou soli (chvili to

trva - udéla se drobenka), pak pridejte
vejce a trosku vody, az vytvofite hladké
tésto. Nechte v potravinové folii chvili
odpocivat v lednici, nejvyse ale 30 mi-
nut, aby moc neztvrdlo.

2. Mezitim si pFipravte hfibky: Na
panvi nechte zesklovatét na jemno
pokrajenou cibulku, pridejte hfibky

SEFKUCHAR FRANCOIS THUIILE

To ne, ja prijel v ¢ervnu, to jesté moc
hub nerostlo. Ale asi po mésici jsem

na houby vyrazil, nasbiral néjaké lisky
a kfemenace a pripravil z nich svoje ob-
libena jidla, coZ je omeleta s kiemena-
¢em a bramborové noky se smetanovou
omackou s liskami.

ROZHOVOR

@ Vyrazite po ranu?

Jak kdy. Chodim rad rano, ale i pozdéji
odpoledne, jak mam ¢as. Pro restaura-
ci sbirat nemliZu, protoZe nemam na
sbér zkousky, ale nastésti jsme nasli
jednoho vyborného kolegu, ktery nam
houby dodava.

0 Podle mého nazoru jsou houby
nejlepsi ve velmi jednoduche uprave:
na kousky duSené na panvi, se
Salotkou a petrzelkou

@ Mame tady stejné houby jako u vas
doma ve Francii?

Sbiram stejné houby, ale na Sumavé je
jich mnohem vic. U nas doma je zvykem
sbirat houby stejné jako tady, vyznat se
v nich mé ucil déda a tata. Kdyz je sez6-
na, vyrazim do lesa dvakrat tikrat tyd-
né. Mam uz svoje oblibena mista, podle
druhu hub, které chci najit. Nejcastéji se
mnou chodi sousedovic pes. Jen v zimé
nechodim, tady ve smrkovych lesich ani
moc hub neni.

pokrajené na platky, posolte, opeprete,
pfidejte lisovany ¢esnek a nechte
podusit. Na zaveér pridejte petrzel

a promichejte.

3. Tésto rozvalejte na tloustku 3 az

5 mm, vloZte ho do vymazané formy
(okraje k ni musite poradné primack-
nout) a propichejte dno vidlickou.

4. Na tésto rozlozte hfibky a zalijte
smési z vyslehanych vajec, smetany,
soli a pepie. Do smési mlzZete za-
Slehat IZici hladké mouky, aby napln
,nepadala“. PecCte uprostfed trouby na
180 °C asi 30 minut. Ke konci peceni
je potfeba kolac kontrolovat, zda uz
je hotovy. Mlzete pFipadné s celou
formou zatrast, protoze dokud se
stied tfese, kola¢ neni upeceny. Stfed
se totiz dopéka az nakonec.

5. Nechte trochu vychladnout, krajejte
na dily a podavejte se zelenym salatem.

@ Které houby mate nejradsi na taliti
doma i v restauraci?

To je stejné, doma i v praci smrze

a pravé hriby. Ale nejvic se mi asi libi,
kdybych to mél brat i podle vzhledu,
kfemenace s oranzovou nebo cCerve-
nou hlavickou.

@ K emu se podle vas houby v kuchy-
ni nejlip hodi?

Podle mého nazoru jsou houby nejlepsi ve
velmi jednoduché tpravé, na kousky du-

TIP

O Nebojte se experimentovat - pridejte
napriklad podusené cerstvé listky Spe-
natu, podusenou na kosticky nakrajenou
slaninu nebo treba kousky jemné kachni
pastiky, to je lahiidka. Kola¢ miiZete jist
i za studena.
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ROZHOVOR ) SEFKUCHAR FRANGCOIS THUIILE

© Sumava v okoli Kasperskych Hor je na houby
tradiéné bohatd, coz byl jeden z dGvodd, které
tam francouzského kuchare prilakaly

~ = - - - Sené na panvi, se Salotkou a petrzelkou.
V KASPERKACH SIDLI NEBESPAN Hodi se k masu, tfeba k vepfové panence
= nebo do omacky s pomalu tazenym hove-

zim masem, stejné jako k p¥iloham. U nas

Historické Kasperské Hory lakaji k na- kovské francouzské kuchyni, ale také na TSR . b
vStévé nejenom okolni pfirodou, ale také  pokrmech respektujicich tradicni mistni VVNeb?Span.u J€ pripravujeme s df’mamml
historickymi pamatkami. Najdete zde receptury. Francois, ptivodni profesi téstovinami nebo bramborov§mi noky.
Ctyri muzea, kostel svaté Markéty a jen reznik, pripravuje nejen skvélé pastiky - L. )

tfi kilometry vzdaleny nejvyse poloze- aterinky, ale vyrabisiiviastni sunky, klo- @ Naudiljstese tady sbirat néconového?
ny kralovsky hrad v Cechach, Kasperk. basky, a dokonce i €erstvy kravsky a kozi Shzf‘k mazlavy, ten Jsem pr,ed Py eZd.em
V byvalé cirkevni divci Skole dnes sidli syr. Labuzniky pravidelné zve na sezonni do CeC,h nvezn?l. Je to !{rasna hOUbai ﬁ?’
Nebespan, noblesni restaurace s uby- degustacni menu a jeho kolegyné Jana IOVO—bllo.-Zluta. M,lad‘? kousky nakladam
tovanim. Séfkuchaf Frangois Thuille Ferencikova zase na dortiky rozplyva- do octa, jsou famézni. @

vyuziva vyhradné cerstveé suroviny, jici se v istech. V Nebespanu se navic __ _

které z¢asti pochazeji od mistnich nebo muZete ubytovat hned nad restauraci

sousednich bavorskych farmaru. V Ne- v luxusnich pokojich s vyhledem na hrad

bespanu si pochutnate na klasické i ven- Kasperk nebo v komfortnich apartma.

@ Séfkuchar Frangois Thuille vyrostl
v kraji Cognac, kde ho ucil houbafit
otec a dédecek

16 () Houby & houbafi - biezen-duben 2018



HLIVY © Z HISTORICKEHO ATLASU

.En....?,.:n LT

L e Ry

LI INSTIVS SOV .=_=§..z.ﬁ..,%r;..h_..”‘k.,ah..\?_\.... Cinueatlp ey G, (L)
(=afrogfapoaano ) oanowap e () Eavay c bardygoeae

i Bavg SOLVHHLS O SAORIVOY ~wsvagafuwas fog, asmnvagofusfongs  Suygeag 1oy

17

brezen-duben 2018 - Houby & houbari



RADY A NAVODY ZAVARUJEME HOUBY

‘:\;

JE DOBRY NALEV

Houby ve sladkokyselém nalevu patfi mezi nejoblibenéjsi pochutinu, kterou Ize
z lesnich tlovki ziskat. Cenéna priloha k masu a delikatesa studené kuchyné
provéri um kazdého houbare. Zavafrit houby je jednoduché, vyladit recept
k dokonalosti vsak vyZaduje praxi

PRIPRAVILA REDAKCE

FOTO: Shutterstock



VYZKOUSEJTE HOUBY

SE ZELENINOU

Pripomindme jeden s osvédcenijch recep-
ti na sladkokysely ndlev pro zavarovani
hub, které Ize vylepsit kombinaci s nekte-
rijmi druhy zeleniny:

INGREDIENCE

250 ml octa (8%), 750 ml vody, 20 g soli
(= zarovnana polévkova Izice), 50 g cukru,
10 tablet umélého sladidla, 1 bobkovy list,
1 hrebicek, 3 kulicky nového koreni, 15 ku-
licek pepre, 1,5 Izicky hor¢icného seminka,
0,5 Izicky koriandru (plod)

fiprava na zavafeni v nalevu do

sklenic znamena houby o¢is-

tit, nakrajet na mensi kousky
a povarit 10 az 15 minut v mirné osolené
vodé. Poté je proplachnéte ve studené
vodé a nakladejte do cistych suchych
sklenic. Zvolte klasické mensi ,zava-
fovacky“ o objemu 0,33 ], pfipadné
0,21 - mensi sklenice dodavaji po-
choutce na exkluzivité a dobre v nich
vyniknou drobné celé houby.

KdyzZ jsou houby ve sklenicich pékné

natlacené, zalijte je vlaZnym nalevem,

uzavfete vicky a sterilizujte. Zavatujte
zhruba 30-40 minut p¥i 90 stupnich Cel-
sia. Mate-li zkuSenost se sterilizaci bézné
zahradni zeleniny, postupujte stejné
iu zavarovani hub.

Houby na zavareni zpracujte jesté
v den sbéru. A spotfebujte je nejpozdéji
do dvou let od zavareni. Proto je vhodné
oznacit jednotlivé sklenice popisky
s daty, pripadné i s pouzitymi druhy hub.

K zavarovani se nejlépe hodi mladé,
tvrdé, zdravé a spiSe mensi houby, které
jsou chutnéjsi a také skladnéjsi nez velké
plodnice. Nakladaji se pfedevsim h¥ibo-
vité houby, jako napfiklad suchohfib, ale
vyborné jsou i vaclavky, lisky ¢i holubin-
ky a rovnéz hliva Gstficna, muchomurka

ZAVARUJEME HOUBY

POSTUP

O Houby nejprve predvarte ve velkém
hrnci. Na 1litr vody pouzijte zarovna-
nou polévkovou IZici soli, 16 kulicek
pepre, 3 kulicky nového kofeni, 1 bob-
kovy list. MlzZete pridat kofenovou
zeleninu, zvlasté celer. Houby pfed-
varte podle tvrdosti po dobu deseti az
dvaceti minut. Pozor: vaclavka je za
syrova jedovata, proto se musi vafit
vzdy dvacet minut.

O Vse nechejte 5 minut povarit,
precedte, kofeni rovnomérné rozdélte

ruzovka, ¢irivka majovka, zelanka ¢i ha-
velka, sirovec zlutooranzovy, ryzce, mladé
Zampiény ¢i holubinka namodrala.
Chutné jsou nejraznéjsi smési hub,
pochutnate si i na klouzcich. Kombino-
vat muzete skute¢né nejraznéjsi druhy.
Mistrovstvi 1ze v nakladani a zavafovani
hub docilit zejména experimentovanim
a trpélivym zjistovanim, jaké smési hub
a které ingredience v nalevech je nej-
lepsi pouZit. Mykolog a zkuSeny houbat
Vaclav Koplik povazuje za specialitu
tfeba zavafeny biezovek obecny, velmi

RADY A NAVODY

do sklenic. PFedvarené houby nechejte
dobre okapat a pliite spolu s cerstvou
zeleninou - cibuli, mrkvi, celerem,
pfipadné kvétakem, sladkou paprikou,
brokolici, patisonem a koprem - asi
do tfi ¢tvrtin sklenice. Musi nam zbyt
dostatek mista pro nalev. Do kazdé
sklenice pridejte pro vyvazeni chuti
maly kousek feferonky. Nejvyraznéji
kofeni dlouhé, mirné palcivé ,kozi
rohy“. Do sklenice 0,37 | pouZijte asi

6 cm této papricky. Uzaviené sklenice
zcela ponorené ve vodeé sterilujte

25 minut pri 100 °C.

k prizdobeni nejriznéjsich chlebickd,
jednohubek nebo salatl. Vyuzijete je
také jako polotovar pro pripravu hou-
bovych jidel, ktera zuzitkuji kyselou
prichut naloZenych hub. Hodi se tedy
napftiklad do kulajdy nebo jinych kyse-
Iych polévek a omacek. Experimentim
se meze nekladou, ackoli fada kuchai
uprednostiniuje chutové neutralni polo-
tovary z hub.

Smés sterilizovanych hub v nalevu je
vynikajicim zakladem také pro salaty,
v nichZ mazZete houby kombinovat

¢i havelka, sirovec Zlutooranzovy, ryzce,
mladé zampiony Ci holubinka namodrala

chutna je podle néj také stavnatka
pomrazka a ucho Jidasovo ve sladkoky-
selém nalevu.

Zavafené houby ocenite zejména
jako pochutinu k jidlam ¢i delikatesu

s cibuli ¢i paprikou a s blansirovanou ze-
leninou. Pro takovy chutny mix se hodi
tfeba kvétak, mrkev, celer ¢i hrasek, ale
isyrové okurky nebo cukety nakraje-

né na kosticky. ©




KONZERVOVAN| HUB

galni zplsob jejich dlouhodobé konzervace - neni casové
arocny a umozni vam zuzitkovat plodnice, které byste uz jinak nezpracovali.
redstavujeme nejznamé;si z%’:soby a osvédcené tipy

uSeni je nejstarsi a nejrozsire-
néjsi zpasob uchovavani hub.
Typické houbové aroma se pri
ném neztraci, naopak nabira na inten-
zité — nap¥iklad nadherna viiné pravych
htibii vynikne prave az po ususeni.
Plodnice utvari asi z 90 % voda.
Suseni jeji obsah sniZuje zhruba na
10 %, a zabranuje tak rozvoji mikroor-
ganismu. Na pfipravu kila susenych
hub je tedy tfeba nasbirat priblizné
9 kg cerstvych plodnic.

Pro suSeni vyberte jen zdravé necervivé
houby, které nepodléhaji hniti a nejsou
napadeny plisni. Houby nejprve ocistéte,
Zampiontm a klouzkim sloupnéte slup-
ku z klobouku. Drobné plodnice velké
kolem 1 cm miizete susit vcelku nebo
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rozkrojit na ptl, ostatni houby nakrajej-
te na platky silné nejvys 2—4 mm.

Houby lze susit na vzdu$ném misté
uloZené na plastovych sitech ¢i prou-
ténych miizkovanych podlozkach.
Nakrajené platky rovnejte v jedné
vrstvé tak, aby se nepfekryvaly. Vhod-
né je zabezpedit pristup vzduchu shora
i odspodu. Pokud tedy houby susite na
novinovém papire, nezapomerte je
nejméné dvakrat denné obratit. Uve-
deny zpusob sice fada lidi stale prakti-
kuje, ale neni vhodny, nebot vzduch se
k houbam dostane jen z jedné strany.
Navic se k plodnicim mohou prilepit
castecky novin.

Skvélym pomocnikem pfi suseni
hub je susicka. Pouzit muzete i troubu:
teplotu nastavte na 50 °C (v pripadé
hub obsahujicich 1écivé latky jen

@ PRIPRAVIL MICHAL MIKSIK

40 °C), dvirka ale nechejte pootevrena.
SuSeni bude podle vlhkosti hub trvat
priblizné 5 az 8 hodin.

Dalsi mozZnosti je susit houby na niti. Je
to trochu pracnéjsi, ale zavésené plod-
nice dobfe schnou, nebot vzduch kolem
nich maze proudit ze vSech stran. Pri
navlékani nechejte mezi jednotlivymi
platky alespon 5mm mezeru. Nit s hou-
bami zavéste na suché misto, nejlépe se
stalym proudénim teplejsiho vzduchu.
Idealni podminky pro suseni na niti
poskytuji sluneéné letni dny, pfipadné
mistnost, v niz lze regulovat teplotu.

U kazdého typu suseni je dilezité
zamezit p¥istupu prachu, necistot a do-
macich mazlickl. A pokud své Glovky
zbavujete vody venku, nezapomerite je

FOTO: Shutterstock, Wikipedie
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vecer schovat, aby nenasaly vlhkost pti
vecCernim a rannim oparu.

Dobfe ususené houby poznate tak,
Ze nejsou pruzné, lamou se a Susti ¢i
chrasti. V takovém stavu uZ je mizete
ulozit do tmavych lahvi se zabrousenou
zatkou nebo Sroubovacim uzavérem.
Skladujte je v chladnu a temnu, aby si
dlouho uchovaly svoje vlastnosti. Dbejte
na to, aby se do nadoby s houbami
nedostala zbytecna vlhkost, ktera by
mohla zpUsobit plisen.

Doporucena doba uchovavani
susenych hub je t¥i roky. Dobre ususené
a uskladnéné vSak vydrzi i nékolik let,

0 Proud horkého vzduchu v susicce
je pro suseni hub idedlni

@ suszeni na niti je zplisob pomérné
pracny, ale efektni. Castéji se susi
spise platky

aniz by se sniZila jejich kvalita. Stale bu-
dou obsahovat vlakninu, fadu vitamina
(naptiklad B a D) i mineralnich latek
(vapnik, hor¢ik, draslik).

SusSené plodnice pred pouzitim
namocte asi na dvé hodiny do vody ¢i
mléka. AZ nabobtnaji, 1ze s nimi nakla-
dat jako s Cerstvymi. MuZete si z nich
pripravit také houbové kofeni: Suché
houby rozmixujte, pfipadné pomelte
v mlynku na maso, pricemz zbylé vétsi
kousky muzZete rozmélnit v hmozdi¥i.
Houbovy prasek skladujte v uzavira-
telnych obalech tak, abyste co nejvice
zamezili pristupu vzduchu. Prasek se
skvéle uplatni jako koteni: dochuti
polévky, omacky a jidla, kde je treba jesté
podtrhnout houbovou chut.

KONZERVOVANI HUB ( RADIME

SUSENIi MRAZEM

Zajimavym zpisobem suseni je

tzv. lyofilizace, tedy mrazové vakuové
suseni, které naslo uplatnéni mimo
jiné v potravinai'ském priimyslu. Jedna
se o nejSetrnéjsi metodu, protoze se
pfi ni neznici ucinneé latky. Zvlast pri-
nosna je tedy lyofilizace v pripadé léci-
vych druhd hub. Surovina se nejdfive
prudce zmrazi a nasledné susi pfi niz-
kém tlaku. Dochazi tak k sublimaci -
led se méni rovnou na paru. Voda tedy
zacne zmrzlé plodnice rychle opoustét
a pritom vynecha kapalné skupenstvi.
Diky tomu si houby zachovavaiji svou
prirozenou strukturu, barvu, viini

a predevsim nutricni hodnotu. Takto
ususené houby se ve formé prasku
pridavaji napriklad do kapsli, jez slouzi
jako doplInék stravy.

Na kilo suSenych hub je treba nashirat
asi 9 kg cerstvych a zdravych plodnic

Nejlépe se susimladé plodnice, které
maji obvykle pevnéjsi duzninu, zatimco
star$i houby uZ jsou mék¢i, a proto se
vice hodi k okamZitému zpracovani.
Tvrdsi vétsinou byvaji také tfené.
Idealni ke konzervaci susenim jsou
pak skupiny hub, jejichZ duznina (a ze-
jména tTen) je velmi tvrdd, a také druhy,
u nichZ se po ususeni jesté vice zvyrazni
houbové aroma. Vhodnymi adepty jsou

tak hlavné mladsi a stiedné staré plod-
nice kozaku a kfemenacu (rod Leccinum)
a dale vSechny pravé hfiby z rodu Boletus,
tedy h¥iby s bilou neménnou duZninou,
kam patfi zejména hiib smrkovy (Boletus
edulis), htib dubovy (Boletus reticulatus)

a htib borovy (Boletus pinophilus). Vyni-
kajici je také strocek trubkovity, bedly

z rodu Macrolepiota, ryzce, lisky a ucho Ji-
dasovo. Vhodné naopak nejsou pychavky
a muchomuirky (razovky). @
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RADIME (' V CEM UCHOVAVAT HOUBY

CHUTNE A VONAVE

Houby v soli, ve sladkokyselém nalevu, susené, mrazené ¢i netradicni kvasené
houbové pickles. A rovnéz houby nalozené v sadle podobné jako Skvarky. Pro

vSechny zplsoby uchovavani hub existuji také vhodné nadoby
PRIPRAVILA HANA RAISKU BQVA

Stara dobra klasika

Na trhu jsou dnes platéné sacky k dostaniv nejrtizngéjsich
provedenich a materialech. At uz zvolite jakykoli vyro-
bek, mél by byt vzduSny a nepropoustét svétlo. Idealni je
spojit pfijemné s uzite¢nym, koupit platno podle vaseho
vkusu, pytlik na zavéseni si vyrobit a dozdobit tfeba vy-
Sivkou. Nevyhodou sackl ovsem je, Ze takto skladované
houby rychle ztraceji své pGivodni aroma.

Sklenéné dozy

Ve sklenénych nadobach si potraviny uchovaji svou chut a aroma po
dlouhou dobu, navic je do nich vidét. Jsou praktické a skladné, mohou se
vyloZit i do fad nad sebou. MizZete je koupit v iré barvé nebo s dekorem,
pro uchovani susenych hub je oviem nejvhodné;jsi tmavé laboratorni sklo.
Pokud ale chcete mit pFehled a zvolite dozu z ¢irého skla, méli byste ji
uchovavat alespoi na temném misté. Moderni dozy maji vzduchotésny
uzavér nebo jsou opatreny klipem, ktery je nejen prakticky, ale i efektni.
Pokud ma doza gumové tésnéni, udrzujte je vzdy Cisté a sterilni. Mizete
je koupit i samostatné a v pfipadé potfeby vyménit.
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V CEM UCHOVAVAT HOUBY '~ RADIME

Kameninova nadoba

Uz jste vyzkouseli netradicni uchovani hub v kvasené podobé,
tzv. houbové pickles? Houby neztrati nic z obsahu minerald,

a diky mléénému kvaseni jsou dokonce stravitelngjsi. Chutové tak
ziskavaji i nevyrazné houby, jako napfiklad holubinky, z podzim-
nich pak vaclavky. Na pickles se skvéle hodi kameninova nadoba,
podobna té, do jaké se Slape zeli na zimu. Na vas je, jak velky
objem nadoby zvolite. U prodejci keramiky ¢i na Fleru seZzenete
specialni nadoby na pickles v mnoha velikostech i dekorech.

Na skvarky a do soli

PFijemnym designovym prvkem v kuchyni se mohou stat i kera-
mické dozy s dfevénym uzavérem, do kterych Ize naloZit houby
v soli. Opravdovi fajnsmekfi si do keramickych nadob mohou
pripravit houbové skvarky: Houby se dokfupava orestuji na sadle
| S5 — a zaliji-herkym sadlem-po-okraj-nadoby-\V-tomto-piipadé-bude =

ale prece jen lepsi, pokud nadobu umistite do chladna.

Vakuové dozy

Tento typ nadoby muzete pouzit vzdy,
kdyz si domd pfinesete Cerstvé
houby z lesa. Své tlovky byste

méli nejlépe okamzité zpraco-

vat. Pokud ale nemate zrovna

¢as, jsou vakuové dozy skvélym
feSenim. Uchovaji totiz houby
cerstvé a vonave a hodi se nejen do
lednicky, ale i do mrazaku. K dostani
jsou o rliznych objemech, napriklad
700 ml, 1400 ml a2 1.V baleni vidy
naleznete také odsavaci kabel na
propojeni mezi vakuovacimi balickami
potravin a dézou.
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Polevkova hitparada

Houbové polévky jsou jednim z hlavnich dlivodd, proc viibec houby shirat a jist.
Do polévek se hodi houby cerstvé i susené, chutovych variaci a recepti je nespocet

BRAMBORACKA

Bramboracka se nikdy neomrzi a patvi
mezi uiZasné ,presniddvkové” polévky, které
vds nasyti a v pripadé potieby i zahveji.

a vratte zpét do polévky, cibuli i celou
mrkev vyhodte. Polévku podle chuti
dosolte, opeprete, pfidejte majoranku,

INGREDIENCE

2 hrsti susenych hub, 50 g masla, 50 g
mouky, kostka zeleninového bujéonu,

4 brambory, 2 mrkve (jedna cela, druha
nakrajena na kolecka), 1 celer, 1 cibule,

1 mensi petrzel, stl, pepf, majoranka
podle chuti, 2 strouzky cesneku, 2 hrsti
mrazeného hrasku

POSTUP:

O Houby vloZte do kastrolu a chvili
povarte v pdllitru vody. V jiném velkém
hrnci pFipravte z masla a mouky jisku.
Tu postupné zalijte litrem a pdl studené
vody, promichejte, pfidejte bujon,
brambory a zeleninu. PFilijte houby i s vy-
varem a pfivedte k varu. Kdyz brambory
a zelenina zméknou, vyjmeéte celer, cibuli
i celou mrkev. Kousek celeru pokrajejte

SMETANOVA HOUBOVA
POLEVKA

Rychld, jednoduchd a lahodna polévka

z cerstvijch hub vam miiZe provonet kuchyrn
pokazdé, kdyz se vritite z lesa.

INGREDIENCE

Na ctyFi poctivé porce si pripravte 30 g
masla, 1 cibuli, 300 g cerstvych hub, 1 Zici
hladké mouky, 33% smetanu, cely kmin,

houbové kofeni a sul

POSTUP:

# Na masle osmahnéte nakrajenou cibuli,
na ni pak opecte houby nakrajené na tenkée
platky. Zamichejte do smési kmin a mouku,
osmahnéte a zalijte vodou, osolte a varte
dvacet minut. Nakonec pridejte smetanu,
ktera polévku zjemni. AZ poté ji dochutte
houbovym kofenim. Misto vody miiZete
pouzit vyvar.
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prolisovany ¢esnek a hrasek a kratce
povarte. Pouzit samoziejmé mizete i cer-
stvou zeleninu.

PRIPRAVILA REDAKCE

FOTO: Shutterstock



DRSTKOVA NEDRSTKOVA

Jedna z nejlepsich polévek, kterou si miiZete

z hub pripravit, ddvd pomérné volnou ruku
ve vijbéru hub. Kromé nejdostupnéjsi hlivy
ustricné miiZete jako zdaklad pouzit i skvelj
kotr¢ kaderavy, riZovky nebo holubinky.
INGREDIENCE

pul kila hub, dvé cibule, sadlo, cesnek, IZice
hladké mouky, sladka a uzena paprika,
chilli, majoranka, sul, pepf, drceny kmin,
litr zeleninového vyvaru

POSTUP:

O Houby nakrajejte na nudlicky. Na drobno
pokrajejte i cibuli a strouzek cesneku, dalsi
jeden nebo dva strouzky prolisujte ¢i utre-
te. Na panvi orestujte polovinu mnozstvi
cibule, pFidejte nakrajeny cesnek, kmin

a hlivu, osolte a dal restujte. V hrnci na
sadle zpénte druhou polovinu davky cibule,
pfidejte mouku a udélejte jisku. Pak pridej-
te papriku, pfipadné Spetku chilli a vyvar.
VSe provarte dvacet minut, pak okorente

KUCHARKA VARIME Z HUB

cesnekem, majorankou a znovu povarte.

Z CERSTVYCH I ZE SUSENYCH
Recept na italskou houbovou polévku vam
umozni vyzkouset bdjecné spojeni chuti

a vini Cerstvijch a susengch hub, olivového
oleje a tymidnu.

INGREDIENCE

Na ctyfi porce si pFipravte 25 g susenych
hub, 225 g cerstvych hub (lisky, hfibky,
hliva Gstficna, Zampiony), maslo, olivovy
olej, porek, Salotku, ¢esnek, pul litru
hovéziho vyvaru, smetanu, stl, cely pepf,
suseny tymian a snitky cerstvého tymia-
nu na ozdobu

POSTUP:

O Susené houby namocte do 250 ml
teplé vody, po 30 minutach je scedte,
vymackejte a nakrajejte. Vodu z hub
uchovejte. Ve velkém hrnci rozehrejte olej
a maslo, na néj pfidejte nakrajeny porek,
Salotku a ¢esnek a za stalého michani po-
vafte do zméknuti, ale ne do zhnédnuti.
Pak pFidejte nakrajené cerstvé houby na
kousky nebo platky, nechte je zméknout,
prilijte vyvar a pfivedte vée k varu. Pfi-
dejte susené houby a vodu z nich, suseny
tymian, sl a mlety pepf. Ve na mirném
ohni a za ob&asného promichani varte asi

pll hodiny. Poté odeberte a rozmixujte promichejte, pfidejte smetanu a nechte
zhruba tfi ¢tvrtiny polévky, oboji znovu jesté polévku prohfat na plotné.
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Zampidénove variace

Zampidny jsou chutné, kvalitni a kdykoli dostupné Eerstvé houby, které mizete
vyuzit jako zaklad pro zkouseni véemoznych receptli i mimo houbarskou sezénu

ZAPEKANE ZAMPIONY

SE SYREM A S VEJCI

Pro zapékani nejriiznéjsich nadivek do pevnijch
Stavnatych kloboukii se hodi tfeba Zampiony
portobello, ale vystacite si i s béznymi bilymi
Zampiony. Tento velmi jednoduchy recept se
hodi tieba pro ziiroceni zdsob natvrdo uvare-
nych vajec z velikonocni vysluzky.
INGREDIENCE

Zampiony, cibule, tvrdy syr, varena vejce,
tymian, pepf, stl

POSTUP:

O Nejprve zbavte zampiony nozicek, ty pak
nasekejte na jemno. Na panvi orestujte na
jemno nakrajenou cibulku a pfidejte pokra-
jené nozicky. Smés mlzete ochutit napfiklad
tymianem nebo jinym koFenim. Poté ji nechte
mirné vychladnout a zamichejte do ni na
drobno pokrajend vejce. Pridat mizete i na
drobno nakrajenou slaninu. Smési naplfite jen
lehce osolené kloboucky a v troubé zapecte
do zlatova se syrem.
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SE SPENATEM A RAJCATY

V tomto receptu vytvori Spendt, Cesnek a susend rajéata
vyrazné aromatickou kombinaci, jejiz chutové souznéni
jesté doladi muskdtovy ovisek a jemnd palcivost Salotky.
INGREDIENCE

velké zampiony, cerstvy nebo mrazeny listovy Spe-
nat, nakladana susena rajcata, cesnek, cibule nebo
Salotka, pepf, stil, muskatovy ofisek, syr na strouhani
POSTUP:

O 0cisténé Zampiodny zbavte nozicek, klobouky md-
Zete oloupat, ale nutné to neni. Orestujte cibuli nebo
Salotku, pFidejte jemné nakrajeny ¢esnek a Spenat.
Osolte a dochutte pepfem a muskatovym ofisSkem.
Na mirném ohni vie poduste za stalého michani a na-
konec pridejte susena rajéata nakrajena na platky.
Smési pak naplite kloboucky Zampidnd, posypejte
strouhanym syrem a dejte na dvacet minut do trouby
predehfaté na 180 °C.



KUCHARKA VARIME Z HUB

ZAMPIONY NA VINE

Vino jde s jemnou chuti Zampionii
skvéle dohromady. Pokud pripravite
ndsledujici recept tfeba jako soucdst
pohosténi na oslave, kde se vino podd-
vd, hosté vds budou milovat.
INGREDIENCE

hlavicky Zampiondi, olivovy olej,
stl, pepf, cesnek, bilé vino, bazalka,
zelena petrzel

POSTUP:

O Stiedné velké hlavicky Zampionl
oCistéte a odstrarite nozicky. Na
panvi rozehfejte olivovy olej,
pfidejte Zampidny, osolte, opep-
fete, posypejte susenou bazalkou,
pfidejte na platky nakrajeny ¢esnek
a osmazte z obou stran dozlatova.
Prilijte deci bilého vina, mlzete

i kratce flambovat. Nechte vino
témér vyvarit a nakonec pfidejte
zelenou petrzel. Jidlo je vynikajici na
opeceném chlebu.

FRANCOUZSKY SALAT
Nadsledujici recept miiZe bijt
rovnéZ inspiraci pro experimento-
vdni s riuznymi prilohami a ingre-
diencemi. Nebojte se Zampionii
bez tepelné tipravy, jejich jemnd
chut a krehkd konzistence vytvori
s vhodnyjm dresinkem iZasnou
kombinaci.

INGREDIENCE

ctvrt kila Zampiond, citron, oli-
vovy olej, siil, pepf na pomleti,
petrzelka

POSTUP:

© Zampiony nakrajejte na
platky, zakapejte je trochou
citrénové stavy proti zhnédnuti
a ulozte v chladu. Olivovy olej
rozslehejte se zbylou citrénovou
stavou, osolte a opeprete.

S takto pfipravenou zalivkou
promichejte Zampiény a nechte
smés ulezet v chladu alespon
hodinu. Pfed podavanim posypte
nasekanou petrzZelkou. Vybornou
pfilohou je rozpecend bagetka

s aromatickym syrem.




VARIME Z HUB KUCHARKA

Kouzlo slanych moucnikt

Houby skvéle souzni s tésty. Pokud jste tradicionalisté a milujete zejména smazenici
nebo houbové Skvarky na kminé, nevahejte a rozsirte si spektrum chutovych zazitka.
Svitky, lehkeé kolace, strudly i cetné variace na francouzsky quiche vas jisté okouzli

HOUBOVE SATECKY

Nebojte se pouzit houby a nejriiznéjsi ochucené
smési z nich do peciva, které se obvykle plni
sladkou ndplni. Zvlasté s listovym téstem dusené
h¥ibky ¢i holubinky krdsné souzni.
INGREDIENCE

baleni listového tésta, 200 g cerstvych hub,

2 cibule, cela cervena paprika, vejce, pepf, sil,
houbové koreni

POSTUP:

O (Cibuli jemné nakrajejte a nechte na olivovém
oleji zesklovatét. Pridejte nakrajenou cervenou
papriku a orestujte. Pridejte houby, osolte, ope-
prete a po poduseni nechte vychladnout. Listové
tésto nakrajejte na Ctverce a doprostied kazdé-
ho vloZte kopecek houbové smési. PFehnutim
protilehlych koncl vytvorte trojlhelnicky, které
pak kladte na plech vyloZeny pecicim papirem.
Potfete je rozSlehanym vejcem a pecte v prede-
hraté troubé na 200 °C, nez zezlatnou.
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KOLAC PO LOTRINSKU
Receptii na quiche (kis), tedy
krehky slany koldc, najdete spoustu
a témer kazdy Ize kombinovat

s riizngmi druhy hub. Quiche je
nejlepsim ditkazem toho, jak moc
jde dohromady krupavé a drolivé
tésto s charakteristickou konzistenci
Cerstvich hub.

INGREDIENCE

Zaklad z tésta je vzdy stejny,
potrebovat na néj budete 300 g
hladké mouky, 150 g masla a sl.
Na napli si pfipravte zhruba pul
kila cerstvych lesnich hub, které
vsak Ize nahradit zampiony i ve
varianté portobello. A dale maslo,
smetanu, vejce, pepf, stil a muska-
tovy orisek

POSTUP:

O Osolenou mouku zpracujte

s mékkym maslem a vodou na
hladké tésto. To nechte odpocinout
v lednici alespon hodinu a klidné

i celou noc. Z tésta pak vyvalejte
plat o sile zhruba 4 mm, vylozte
jim kolacovou formu a tu i s téstem
opét alespon na pdl hodiny dejte
do lednice.

Ocisténeé a nakrajené zampiony
osmahnéte na masle, zapraste
moukou, za stalého michani
prilijte mléko, nechte prejit varem
a odstavte. Pak pfidejte smetanu
a zloutky a dochutte muskatovym
ofiskem a pepfem. Dosolte podle
chuti. Smési naplnte tésto ve formé
a pecCte tricet az Ctyricet minut
v troubé nastavené na 180 °C.



HOUBOVY ZAVIN

Striidl na slano je sice recept pomérné
zndmyj a provereny, ale chceme-li pri-
pomenout ty nejlepsi mozné kombinace
tésta a hub, nelze ho pominout. Recept je
pouze zdkladni inspiraci, pri vytvdreni
riiznijch variant ndplné popustte uzdu
vlastni fantazii.

INGREDIENCE

cerstveé i susené houby, maslo, olivovy
olej, cesnek, rajcatovy protlak, vejce,
kmin, syr na strouhani, majoranka,
pepr, petrzelka, baleni listového tésta
ROSHIUE:

O Susené houby namocte do vrouci
vody a nechte je v ni dvacet minut.
Poté vodu slijte a uschovejte. Mezitim
nastavte troubu na 200 °C. Do panve
nebo hrnce dejte olej i maslo, pak
pfidejte cesnek a namocené susené

i Cerstvé houby. Za stalého michani
zhruba tfi minuty osmahnéte. Poté
miZzete dochutit dalsimi ingrediencemi,

F

napfiklad balzamikovym octem ¢i bi-
lym vinem. Osolte a opepfete, dochutte
majorankou a vée nechte provafit. PFi-
dejte petrzelku, nastrouhany syr, pfi-
padné i hrasek. Listové tésto rozdélte

KUCHARKA VARIME Z HUB

na poloviny. KaZdou z nich rozvalejte,
doprostred platll nakladte smés a za-
rolujte do tvaru Stradlu. Povrch Stradlu
pak potrete vajickem a pokminujte.
Pecte v rozehraté troubé 35 minut.

NADIVKA S HLIVOU

UZ nase babicky zjistily, Ze smeési pro nadi-
vdni dritbeZe mohou bijt delikatesou i tehdy,
kdyz se upecou na zpiisob slané buchty. Zd-
kladem je vZdy smés housek, vajec a koteni,
kterou vijborné doplni uzenina, pecené maso
nebo prdvé houby.

INGREDIENCE

400 g hlivy astficné, velka cibule, svazek
zelené petrzelky, 300 g Sunky i jiné
krajené uzeniny, 8 rohliki, 100 ml mléka,
1/4 masla, 6 aZ 8 vajec, siil, pepf, olej,
mlety kmin

POSTUP:

O Rohliky nakrajené na kosticky zalijte
mlékem, pFidejte vejce, osolte, opeprete

a v3e promichejte. PFidejte nasekany sva-
zek petrzelky a nechte smés chvili odlezet.
Mezitim osmahnéte na oleji cibulku, pFi-
dejte hlivu nakrajenou na drobno, osolte,
opeprete a asi 10 minut vse poduste. Pak
pfidejte nakrajenou Sunku nebo jinou uze-
ninu. Nechte smés vychladnout, smichejte
ji s rozmocenymi rohliky, zapékaci misku ¢i
pekac vymazte maslem, napliite nadivkou,
tu pak mlzete shora jesté poklast platky
masla. Pecte do zlatova.
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VARIME Z HUB KUCHARKA

Poradny hrnec

Plny koS cerstvych lesnich hub pfimo vybizi k pripravé doslova kralovské porce jidla,
v némz se budou vsechny tlovky krasné doplriovat. Houbové smési na nejriizné;jsi
zplsoby jsou pro mnohé ceské houbare gastronomickym nebem

GULAS Z LESNICH HUB dokud se suroviny zcela nerozvafi. Pak lijte omackou, kratce provarte a na zavér
Houboviym guldsem obvykle nazjvdime v3e rozmixujte nebo propasirujte. Lesni dochutte soli a pepiem. Smés mUzete
smeés hub dusenijch na cibulce a v chutné houby orestujte zprudka na slaniné, pod- podle chuti zjemnit smetanou.

omdcce, kterou Ize doladit nejriznéjsimi
ingrediencemi.

INGREDIENCE

50 dkg cerstvych lesnich hub, 30 dkg
cervené papriky, 5 dkg Salotky, 1 dkg ces-
neku, 100 ml bilého suchého vina, 300 ml
dribeziho vyvaru, 100 ml smetany, 2 dkg
slaniny, extra panensky olivovy olej, stl,
pepi a svazek petrzelky

POSTUP:

O Houby pokrajejte na kosticky. Na
olivovém oleji orestujte Salotku. Kdyz
cibulka zesklovati, pFidejte na kostky
nakrajenou papriku, platky cesneku

a vSe poduste domékka. Kdyz papriky
zméknou, pridejte do omacky vino

a vyvarte ho. Zhoustlou omacku znovu
zFedte vyvarem a pokracujte ve vafeni,

HOUBOVE RAGU

V tomto receptu nahrazuji tradi¢ni masové
ragu houby a zdleZi jen na vds, s jakym
druhem ¢i smési budete experimentovat. Chut
milZe zvyraznit vino, tymidn a rozmaryn je
tradicni soucdsti vSech variant tohoto pokrmu.

INGREDIENCE

400 g hub nakrajenych na vétsi kousky,
1lZice nakrajené cibulky, 2 strouzky cesneku,
1lZice olivového oleje, 20 g masla, nasekana

petrzelka, tymian, rozmaryn, balzamikovy
ocet, Ctyfi vejce, vinny ocet, citron, sil, pepf

POSTUP:

# V panvi rozehrejte olej spolu s kouskem
masla a prihodte houby. Pridejte nakrajenou
cibulku a vse rychle orestujte. Poté prFidejte
nasekany Cesnek. Obsah panve promichejte,
pridejte tymian, rozmaryn a restujte dalsi

2 minuty. Nakonec pfidejte nasekanou petr-
zelku a dochutte citronovou stavou.
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BULGUR S HOUBAMI

Zcela urcité nemiiZete prohloupit pri
kombinaci hub a ryZe, houbovd rizota
jsou vynikajici. Zajimavou alternativou
k rizi je i bulgur, ktery jako polotovar
sezenete v kazdém hypermarketu.
INGREDIENCE

150 g pSenicného bulguru, 400 ml
vyvaru, 4 IZice oleje, 2 cibule, zelena
petrzelka, bazalka, kurkuma, 300 g hub,
100 g celeru, 100 g mrkve nakrajené na
platky, 2 strouzky rozetfeného cesneku,
1 cerstva paprika nakrajena na nudlicky
POSTUP:

O Houby nakrajejte na ten¢i platky

a osmahnéte na oleji. Pridejte cibuli,
celer, mrkev, cesnek, podlijte trochou
vody a poduste 15 minut. PFidejte
bulgur, zalijte 400 ml vyvaru a spo- :
le¢né poduste jesté dal3ich 15 minut. i s S TE IS A
Nakonec pridejte nakrajenou petrzelku w

a bazalku. Dochutte kofenim a pFipad-
né zjemnéte smetanou.

OMACKA Z LISEK

Je to jedna z houbovijch omdcek, kte-
ré existuji v mnoha variacich s drob-
ngmi zménami ingredienci. LiSkovd
omdcka se zpravidla doporucuje
jako exkluzivni priloha k masiim, at
uz jde o veprové medailonky, ¢i steak
z hoveézi rosténky.

INGREDIENCE

400g lisek, 3 1zice masla, 2 Salotky
nakrajené na drobno, 200 ml
hovéziho vyvaru, 200 ml smetany
ke $lehani, mofska sul a cerstvé
mlety pepf

POSTUP:

O Nejdfive oddélte stranou
¢tvrtinu davky lisek. Pak nechte na
masle zesklovatét Salotku a pFidej-
te k ni nakrajené lisky. Za stalého
michani restujte zhruba pé&t minut.
Poté zalijte vyvarem a nechte
varem zredukovat na polovinu. Pak
prilijte smetanu a vafte pét minut.
Rozmixujte do hladka, osolte

a opeprete. Nakonec do omacky
zavarte tu ¢ast hub, kterou jste si
na zacatku odloZili.
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Letni mix

Spousta lidi ma houbareni spojené s Iétem, pobytem na chalupé, bezstarostnym
toulanim po lese a podvecernim posezenim u ohné. To je ten pravy ¢as pro houby na
gril, do salatd ¢i na kfupavé tousty

GRILOVANE HOUBY

Grilované houby mohou byt vynikajici pri-
lohou k masu, které rovnéZ ugrilujete. Ale
mohou byt i samostatnym jidlem, k némuz
se hodi treba Cerstvyj chléb.

10 minut, dokud nezméknou a nezezlat-
nou. Nechte houby a cibuli vychladnout
a poté je rozkrdjejte na 2,5cm kousky.
Smichejte v misce s kozim syrem, soli

a pepfem, pfidejte par kapek olivového
oleje a balzamikového octa.

smési, pficemz marinadu nevylévejte,
a polozte na gril hlavou dold. Grilujte

8 az 12 minut, poté otocte, dokud
houby nezméknou a lehce se neopecou.

Zatimco se houby griluji, potfete kousky
cibule octovou marinadou a grilujte 8 az

INGREDIENCE

houby s velkymi klobouky, 3 salky velmi
horké vody, piil $alku balzamikového
octa, pul salku extra panenského olivo-
vého oleje, smés koreni (napf. kreolské

¢i cajunskeé koreni), velka cibule, salek
rozdrobeného koziho syra, ¢esnekové
kofeni na gril, cerstva bazalka, stl, hrubé
mlety pepf

POSTUP:

O Vlozte houby do velké misy a nalijte
na né horkou vodu. PoloZte na houby
talifek, aby byly ponofené. Nechte

je ponofené asi 15 minut, diky tomu

pak na grilu nevyschnou. Vylijte vodu

a houby nechte v mise. Pridejte pl
Salku octa, pdl $alku oleje a smés koreni
a dobfe promichejte. PFedehfejte gril
na stfedné vysokou az vysokou teplotu

(asi230°

32

C). Vyjméte houby z octové
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LISKY S OPEKANYMI
BRAMBORAMI

Houby s bramborami predsta-
vuji vjtecnou kombinaci, kterd
ddvd velky prostor k experimen-
tovdni s dopliikovymi ingre-
diencemi. Mohou byt prilohou

k masu, ale i lehkym hlavnim
jidlem.

INGREDIENCE

300 g lisek nebo jinych hub

s pevnéjsi konzistenci, strou-
zek cesneku, siil, pepf, olivovy
olej, citronova stava, 750 g no-
vych brambor, cibule, cerstva
petrzel nebo zelené listy jarni
cibulky

POSTUP:

O Houby nakrajejte a v misce je
smichejte s utfenym ¢esnekem,
soli, pepfem, dvéma IZicemi oleje
a citrénovou $tavou a nechte je
deset minut marinovat. Bram-
bory uvarte ve slupce do mékka.
Poté je slijte a po vychladnuti
rozpllte nebo nakrajejte na sil-
néjsi kolecka. Na rozehfaté panvi
orestujte na oleji cibuli, pridejte
houby i s marinddou a spole¢né
opecte. V kastrolu rozehrejte
olej, pfidejte brambory, opékejte
asi tfi minuty a osolte. Poté je
smichejte s houbami a mlzete
ozdobit petrzelkou nebo cibulko-
vou nati.



KUCHARKA VARIME Z HUB

TOUSTY S HOUBAMI

Inspirujte se ndsledujicim receptem a vy-
zkousejte nepreberné mnozstvi moznosti,
které nabizi rizné smési hub na opeceném
chlebu.

INGREDIENCE

250 g cerstvych lesnich hub, maslo, es-
nek nebo cesnekova pasta, 100 g syru na
strouhani, listky tymianu, toustovy chléb
POSTUP:

O Vtomto pripadé je cesta k mimoradné-
mu vysledku velmi jednoducha. Na panvi
rozpustte maslo a opékejte na ném houby
zhruba tfi minuty, az zméknou. Pridejte
cesnek, tymian, pfipadné jiné kofeni podle
vlastni chuti a nechte smés hub jesté
zhruba minutu prohFat. Mezitim si pFi-
pravte toustovy chléb v toustovaci nebo
na grilu. Na opecené tousty nalozte smés
hub, posypte strouhanym syrem vyraz-
néjsi chuti a nechte vée do zlatova zapéct
v troubé zapnuté v rezimu grilovani nebo
rovnou pod poklopem grilu.

SALAT Z HRIBKU
Tenhle lehky hiibkovy saldt
doporucuji houbari z Mykolo-
gického klubu Slavkovsky les.
Hribky na kyselo prijdou k chu-
ti zvldste po ndrocné houbarské
vyprave.

INGREDIENCE

300 g hfibkd, 3 vejce, 2 slad-
kokyselé okurky, 2 az 3 |zice
majonézy, 1 citrén, 100 ml
mléka, ocet, sl

POSTUP:

& Qcisténé hribky povarte
nékolik minut v osolené octové
vodeé. Vychladlé je nakrajejte

na tenké platky. Pridejte na

platky nakrajena uvarena

vejce, na kolecka nakrajené
sladkokyselé okurky a zalijte
majonézou. Ochutte Stavou

z citronu a zfedte mlékem.
Prilohou mlze byt treba

kFupava bagetka i jiné cerstvé of
bilé pecivo. I

Yy i 5
P " -,
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RADIME

© Odporna chut & zaludeéni
nevolnost byvaji nasledkem poziti
hub, které vas sice neohrozi na
Zivoté, ale zaZitek z jidla mohou
zkazit velmi citelné

které vam zkazi jidlo

POZOR NA HORKE A PALCIVE

1)

| jediny kousek plodnice nékterych hub dokaze zkazit celé jidlo. Nejsou sice
jedovaté, chutnaji vSak jednoduse odporné. Horkeé ci palcivé jsou navic casto
houby, které Ize snadno zaménit s oblibenymi jedlymi druhy. Ale rozpoznat

se daji, chce to jen zkuSenost a dobré oko PRIPRAVILA HANA RAISKUBOVA

Z se vam to nékdy stalo? Z lesa

jste si prinesli nadherny

houba¥sky tlovek. Sliny se
vam sbihaly uz davno pred tim, nez jste
hotovou smazenici ¢i omacku nalozili
na talif. UZ prvni sousto vSak chutna
divné a s dalsim prichazi neprijemné
zjisténi: neda se to jist!

Nastésti pro ¢eské houbate neroste

v nasich lesich nejedlych hub tolik, aby
se nedaly bezpecné naudit. Jde vlastné
o tfi hlavni druhy, z nichZ jeden je u nas
spiSe vzacnosti. Ale i nékteré dalsi
houby umi potrapit Zaludek a zaZivaci
ustroji, zpsobit nevolnost a také spo-
lehlivé nastvat kuchare.
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Za nejnebezpecnéjsi nastrahu vlakavém
prevleku Ize jednoznacné povazovat hiib
Zlu¢nik. V literatute ho najdete i pod nazvy
podhrib Zlucovy ¢i hiib hotky, lidové se mu
1ika horcak, zZlucak, satanas nebo Stipak.
Roste hojné vjehliénatychilistnatych
lesich, hlavné v srpnu a za¥i. Casto jej
najdete ve spolecnosti jinych hiibovitych
hub. Zvlasté mladé plodnice je velmi snad-
né zameénit za jiné jedlé houby, zejména
htib smrkovy, hiib dubovy a h¥ib hnédy.
Hfib Zlucnik sice neni smrtelné jedova-
ty, ovSem staci trocha nepozornosti a jedna
vétsi plodnice zkazi svou silné hotkou chu-
ti celé jidlo. Jak ji poznat, abyste se vyhnuli

nepiijemné zkuSenosti? ,Zlu¢ak* miva
vyraznou strukturu sitky na noze a ve
spodni ¢asti klobouku typické narazove-
1é rourky, které u starych kust prechazi
az do Cerné barvy.

Nejedly hiib zluénik vétsinou ,¢iha“
pobliz starych trouchnivéjicich pareza
nebo jejich zbytkd. Nez se zacnete radovat
z Glovku, zkuste kousek této houby
dikladné rozzvykat v Gstech. Chutnejte ji
hlavné Spickou jazyka. Pokud ucitite palci-
vé hotkou chut, ihned ji z kosiku vyhodte.

Dalsi zakefnou houbou je nejedly hiib
krist. Dari se mu vSech typech les,

FOTO: Shutterstock



nejcastéji na néj muZete narazit v pod-
horskych a horskych oblastech. Houbari
jej s oblibou zaménuji za jedly a chutny
h¥ib kolodéj ¢ h¥ib kova¥. PokaZené jid-
lo a nasledné hodiny stravené na toaleté
se znacnymi zalude¢nimi a stfevnimi
potiZemi jsou ale dostatecnou motivaci
k tomu, abyste se ho naucili poznat.

POZOR NA HORKE A PALCIVE

NEJEDLA

Nepritelem vSech kuchaid je
rovnéz holubinka skvr-
nita. Jedna se o houbu stfedni velikosti

s kloboukem do 10 cm v primeéru, ktery je

v mladi polokulovity, pozdéji plochy a ve

stfedu mélce vimacknuty. Byva cerveny az

ZlutooranZovy;, ¢asto rezave skvrnity. Poz-

Pokud liSky zmrazite bez predchozi
tepelné upravy, budou pri nasledném
pouziti neprijemné horkeé

Hrib kfist chutna zpocatku naslad-
le, teprve aZ po chvili vyrazné hotkne.
Ma vzdy Zluté Gsti rourek a tfen, ktery
prechazi od zluté barvy pod kloboukem
aZ ke karminové Cervené. Po otlaku je
plodnice modra, na fezu muize byt aZ
modrozelena.

Pozor si dejte také na h¥ib medo-
trpky, ktery vas p¥i ,okostovani® o své
nejedlosti presvédci trpkou pachuti na
$picce jazyka. Objevuje se na hrazich
rybnikd, v parcich a v listnatych lesich
v teplych oblastech. H¥ib medotrpky
pfimo vybizi k tomu, abyste jej u¥izli
a vloZili do ko§iku. M4 totiZ obrovské,
lakavé a témér necervivé plodnice, coz je
zpusobeno prave jeho trpkou hotkosti.
Tato houba tak trochu klame télem: duz-
nina je zpocatku prijemna, lahodna az
medoveé nasladla, jak ostatné naznacuje
ijeji nazev. Zameéna je v pripadé hribu
medotrpkého témér vyloucena. Poznat
se da podle Sedého, nékdy bélavého ¢i
nahnédlého klobouku, ¢isté zlutého asti
rourek a citronové zlutého trené.

déji mtzZe vyblednout do svétle zluté nebo
svétle okrové barvy. Pokozka klobouku se
da snadno sloupnout jen pri okraji,
duZnina houby je bila. Chut holubin-
ky skvrnité je po chvili palciva, zvlasté
v lupenech, takZe pokrm z ni je horky
a nechutny. Vyskytuje se vzacné na
sussich stanovistich v listnatych
lesich v okoli dubt a habri, da¥i seji
na vapnitych piadach v nizsich polo-
hach. Roste i za vyssich teplot, objevit
ji miZete od Cervna aZ do zafi.

Pozor i na tfepenitku svazcitou.
Podoba se sice oblibenym vaclavkam,
ale ma sviravé horkou chut a mdZze
zpUsobit i vazné Gjmy na zdravi.

Ostatné i vaclavky, pokud nejsou
dostatecné tepelné upravené, byvaji
pricinou mnoha Zaludec¢nich potiZi.

© Cela Fada holubinek patfi
mezi nejchutnéjsi houby ¢eskych
lesq, ale pozor na zadménu téch
~dobrych” za mimoradné horkou
holubinku skvrnitou

RADIME

O Hrib zluénik se nauéte poznat
zejména podle vyrazné struktury sitky
na noze a typické nartzovélé rourky

€ Nazev hfibu medotrpkého vystihuje
jeho chut: nejdrive je mirné nasladia,
vzdapéti vSak prechazi do trpké

Za syrova jsou totiz jedovaté. Staci

z nich ale uvarit gulas nebo je pfimichat
do smési na nakladani hub a mate z vacla-
vek skute¢nou delikatesu. Pozor si oviem
dejte na vaclavky smaZzené ¢i v posledni
dobé velmi atraktivni vaclavky grilované.
Nedostatecna tepelna Gprava totiz miaze
zpUsobit zvraceni a prajem.

Nepftijemné vas mohou zaskocit
izmrazené lisky. Pokud je totiz do mraza-
ku vloZite tepelné neupravené, budete se
pak po jejich nasledné kuchyriské Gpravé
nejspis velice divit, ze pokrm z takto
pripravené a jinak vyborné houby se neda
Lkvli hotkosti vitbec poziit. @
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Na nasem (izemi roste odhadem pét tisic druht hub, pficemz houbafi jich sbiraji
jen zlomek. Vétsinou se pritom shodnou na tom, kterych hub si ceni nejvice.

Predstavujeme vam nejchutné;si ceské houby
@ PRIPRAVIL MICHAL MIKSiK

FOTO: Michal Miksik, Shutterstock
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HRIB DUBOVY = iiEms ey [ [u [ v [v v vl ] « [ ]

: @ HFib dubovy Ize dobfe poznat Houbafi si jej oblibili také proto, ze zacina  ho lidi do lesa na houby jeté nechodi.

podle piskové hnédého klobouku,  vyristat jiz na za¢atku kvétna, kdy mno- Bohuzel ¢asto trpi Cervivosti.
ktery mize dosahovat sirky az 30 cm
a za sucha je charakteristicky polickovi-
té rozpraskany. Pory rourek jsou v mladi
krémové, pozdéji svétle Zluté az Zluto-
zelené. Tren ma valcovity nebo kyjovity
tvar a zbarveni podobné jako klobouk.
Pokryva jej vyrazna vystoupla, bélava az
okrova sitka dosahuijici az témér k bazi.
Duznina je bila, na fezu neménna. Viiné
i chut je vyrazna, charakteristicky hfibo-
vita, vynikajici zejména pfi ususeni.

VYSKYT: Roste od kvétna do zagat-

ku zari. Hojné se vyskytuje v teplych
svétlych listnatych lesich a hajich, misty
i v parcich a zahradach pod rtiznymi dru-
hy listnatych stromd, zejména pod duby,
buky, lipami a habry. Preferuje teplé
nizinné oblasti s vapenitym podkladem.
Ve vyssich polohach naopak chybi.

VYUZITI: Jedna se o vynikajici jedly
druh, ktery se hodi k rliznym Gpravam.

IRy AN QL V-VAN-\TA § (Gomphidius glutinosus) [ [ofm[w[v[w]vu]vm[x]x[x]xm]

Slizak mazlavy neni mezi houbafi vyklenuty a nakonec nalevkovity. V do- vyrazné shihavé, v mladi bélavé, pozdéji
& pfilis znamy, ale ti, ktefi jej sbiraji, spélosti nabyva Sedofialové barvy a Sifky nahnédlé. Valcovity tien dorista 1-2 cm
na néj pravem nedaji dopustit. Jeho az 12 cm, za vlhka byva povrch klobou- Sifky a 5-10 cm vysky, v horni casti je bé-
klobouk je v mladi polokulovity, pozdéji ku velmi slizky a lepkavy. Lupeny jsou lavy, ve spodni €asti charakteristicky syté

sirové zluty, s lepkavym cernym paskem
tésné pod lupeny. Duznina je bila az kré-
mova, ve spodni ¢asti tfené sirové Zluta.
Houba voni i chutna mirné a prijemné.

VYSKYT: Slizak mazlavy roste

roztrousené v jehliénatych lesich pod

smrky, od pahorkatin po horské oblasti.

Vyhledava kyselé podlozi. Nezfidka

roste v pocetnych skupinach, které
mohou ¢itat desitky plodnic.

VYUZITI: Jedna se o vytecnou
jednou houbu, ktera se hodi ke vSem
kuchynskym apravam. Jeji slizky
klobouk Ize sloupnout - podobné jako
u klouzka. Slizak je vynikajici zejména
nalozeny ve sladkokyselém nalevu, ale
i v bramboracce. Vétsina lidi jej nechava
v lese bez povsimnuti, pro zkusenéjsiho
houbare se tedy stava snadnou kofristi.
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STROEEK TRUBKOV'T? (Craterellus cornucopioides)

[1[u[wm]w][v]vi[va[vm]x]|x]x[xu]

Vzhledové velmi zajimava houba,

nice je na vnéjsi strané hladka, pozdéji tmavsi. Horni €ast zakoncuje trubkovité

dor(stajici vysky az 20 cm, je ty-
picka svym trubkovitym tvarem. Plod-

mezi nejchutnéjsi houby. Klobouk
Siroky 7-20 cm je v mladi témér kulovity,
pozdéji vyklenuty az ploSe rozprostreny.
Barva klobouku je nejdrive bélortizova,
pozdéji masoveé nacervenala, povrch po-
kryvaji bélavé a cervenohnédé bradavky
(atrzky plachetky), které ale nékdy témér
chybi. Treri je valcovity, 6-20 cm vysoky
a 1-4 cm Siroky, ukonéeny kuZelovitou
hlizou. Horni ¢ast trené zdobi vyraz-
ny blanity, podélné ryhovany prsten.
Husté lupeny maji bilé, pozdéji cervené
skvrnité zbarveni. Duznina je bila, na fezu
ruzovéjici, zejména v bazi. Rlizovka voni
nevyrazné a chutna pfijemné nasladle.

38 () Houby & houbadfFi - biezen-duben 2018

zvrasnéna, bez lupent, Sedohnéda az
Sedomodrava, uvnitf byva vyraznéji

MCHOMORKA ROiOVKA (Amanita rubescens)

@ ,RlZovka* patfi bezesporu pravem

VYSKYT: Muchomirka riizovka roste
velmi hojné ve vsech typech lesi, ale

i v parcich, alejich ¢i zahradach, od kvét-
na do listopadu. Upfednostiuje zejména
mykorhizni vazbu s bfizami a se smrky.

VYUZITI: Muchomiirka riizovka pati
mezi nejlahodnéjsi houby. K suseni se

vyusténi s laloénatymi okraji, které se
ohybaji smérem ven. Cela plodnice je
pri podélném rozfiznuti duta. Duznina
je kiehka, chrupavcita a lamava. Houba
voni nenapadné, jeji chut je mirné kore-
nita a zemita.

VYSKYT: Strocek trubkovity Ize nalézt
od cervence do fijna. Roste v trsech,
roztrousené, misty i hojné v listna-

tych a smiSenych lesich. Obvykle se
vyskytuje na vapenitych a na ziviny
bohatsich pldach, zejména pod habry,
duby a buky, vzacnéji i pod jehlicnany,
konkrétné smrky.

VYUZITI: Strocek trubkovity ma své
vérné priznivce. Tento zvlastni druh se
totiz skvéle hodi pro pfipravu specific-
kych, tradi¢nich houbovych jidel, jako
je napriklad starocesky vanocni kuba.
Strocek se zpracovava zejména po
ususeni. Vynikajici je také do omacek
a pod maso.

[1[o[m][w][v]wv[vu[vm]x]|x[x]xu]

prilis nehodi, jinak ji ale vyuzZijete ke
vSem Upravam. Asi nejoblibenéjsi je

v podobé smazenych klobouk{ v trojo-
balu nebo pripravena jen tak na oleji ¢i
na sadle. Dilezité je vSak umét rizovku
rozpoznat od podobnych, jedovatych
druht, zejména od muchomtrky tygro-

vané (Amanita pantherina).




X

HRIB HNEDY (Imleria badia)

Hrib hnédy neboli suchohfib

hnédy se vyznacuje stfredné ve-
likymi plodnicemi s kloboukem, ktery
miZe dordst az 15 cm Sifky. Pokozka
klobouku ma krasné syté hnédé zbar-

@ Ryzec syrovinka ma hladky, syté
cervenohnédy az hnédooranzovy
klobouk, Siroky az 15 cm. Lupeny jsou
husté, bélavé, nékdy mohou prechazet do
rezavé hnédého nebo tmavé cihlového
odstinu. Pokozka klobouku byva zvlasté
za sucha paprskovité popraskana. Tren je
masity, valcovity, vétSinou o néco svét-
lejsi nez klobouk. Dor(ista vysky 5-15 cm
a sifky 1-3 cm. Duzina je tvrda a kieh-

ka, bélava az nazloutla. Voni i chutna
pomérné vyrazné, po rybiné. Pfi utrZeni
nebo nalomeni houba roni mléko, které je
zprvu bilé a nasladlé a posléze hnédne.

VYSKYT: Roste od ¢ervna do Fijna

v jehliénatych i listnatych lesich, nejcas-
téji pod borovicemi, smrky a duby. Dfive
se vyskytoval hojné, ale za posledni dvé
desitky let jeho lokalit znatelné ubylo.

V poslednich letech se vSak na nékte-
rych mistech postupné zase objevuije.

VYUZITI: Vyjimeéna a specificka
chut syrovinky neni kazdému pfijem-

HOUBARSKE POKLADY ¢ ATLAS HUB

veni, povrch je v mladi sametovy. Pory
rourek jsou svétle Zluté, po poranéni
nebo otlaceni pomérné vyrazné mod-
raji. Mlady tren ma soudkovity tvar,
dospély pak spiSe valcovity nebo i kyjo-

RYZEC SY ROV'NKA (Lactarius volemus)

na, pro mnoho houbat je vsak tento
druh skutecnou delikatesou. Houbu lze
upravovat riznymi zptsoby. K nej-
oblibenéjsim receptiim patfi rychlé
osmazeni osolenych platkd syrovinky
na sadle nebo masle s kminem, poda-

- JEI)LA
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[1[u[m]w[v][vi]va[vm]x]|x[x[xu]

vity, na povrchu okrové Zlutohnédy az

nahnédly. Duznina je Zluta, na fezu vice
¢i méné modrajici. Houba voni i chutna
prijemné, nasladle, hfibovité.

VYSKYT: Suchohfib hnédy roste vel-
mi hojné zejména v jehlicnatych lesich
pod smrky a borovicemi, od pahorkatin
po horskeé oblasti. Vzacné jej Ize nalézt
i pod listnaci. Pfestoze prvni plodnice
se ojedinéle objevuji uz v €ervnu, hlavni
vina rlistu probiha od srpna do fijna.
Jedna se o typickou houbu kulturnich
smrcin na kyselém podlozi, které patfi
k nejpocetnéjsim lesnim porostiim na
nasem Gzemi. Hlavné proto se u nas
hfib hnédy vyskytuje tak hojné. Hou-
bafi si jej oblibili také pro jeho pevnou
duzninu (zejména u mladych plodnic)

a nizkou €ervivost.

VYUZITI: V kuchyni ma suchohiib
vSestranné vyuziti - hodi se nejen ke
zpracovani za €erstva, ale i k suseni ¢i
zavarovani.

[1[u[m]w[v[vi]va[vm]x]x]x]xu]

vanych tfeba s topinkou. Jako jedna
z mala hub se da jist i syrova, nejlépe
mirné osolena. Takto by ji ale neméli
konzumovat lidé, ktefi maji slabsi
zaludek nebo jakékoli potize s travici
soustavou.

.




ATLAS HUB (© HOUBARSKE POKLADY

ngKA OBECNA (Cantharellus cibarius)

10 cm. Na spodni ¢asti klobouku ma
liska nepravé lupeny nazyvané listy,
které jsou dlouze shihavé na tren. Ten
je valcovity, 1-2 cm Siroky a 3-8 cm

Zluty aZ Zlutooranzovy klobouk

lisky ma v mladi vyklenuty tvar,
v dospélosti charakteristicky nalev-
kovity se zvinénym okrajem, Siroky az

@ Zkuseni, ,celoro¢ni* houbafi by
mezi nejchutnéjsi druhy jisté ne-
zapomnéli zaradit i nékteré typicky jarni
houby. A nepochybné by jim kralovala
kacenka ceska. Jeji klobouk je zvonco-
vity, podélné mozkovité nebo lalo¢naté
Zebernaty, 2-3 cm Siroky a 2-5 cm vysoky,
prirostly ke tfeni az na samotné Spicce.
Barva klobouku je Zlutohnéda, svétle hné-
da az sytéji hnéda, nékdy takeé s nased-
lym odstinem. UvnitF byva bélava nebo
Zlutava. Tren je valcovity, 5-12 cm vysoky
a 1-2 cm Siroky, kiehky, velmi jemné
Supinkaty, duty. DuZnina je jemné vatovité
vycpana. Kacenka voni velmi specificky,
dosti intenzivné. Chutna mirné a prijemné.

masle a kminu spolu s topinkami nebo

VYSKYT: Kacenka ceska roste
pomérné vzacné, pod jasany, trnkami,
razokvétymi ovocnymi stromy a osi-
kami, v hajich a kfovinach. Vyskytuje
se od konce brezna do zacatku kvétna.
Uprednostiuje teplé oblasti s vapena-
tym podkladem. Na lokalitach nékdy
vyrista v pocetnych skupinach.
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VYUZITI: Tato vynikajici jedla houba se
hodi zejména pro zpracovani za erstva.
Vynikajici je napriklad jen osmahnuta na

[1[u]wm][w][v][vi]ve[vm]x]|x[x]xu]

vysoky, valcovity, smérem k bazi zizeny.
Duznina je krémové nazloutla, na fezu
neménna. Houba voni pfijemné, chut je
mirné kofenéna a stiplava.

VYSKYT: Liska obecna roste misty
hojné, zvlasté v podhorskych a horskych
jehliénatych lesich, od €ervna do zacatku
listopadu. Vyskytuje se pod smrky,

méné casto i pod listnaci, zejména buky.
Z nékterych oblasti liska zcela vymizela,
ale v poslednich letech se zase vraci. Je to
pricitano celkové lepsSimu Zivotnimu pro-
stredi, napfiklad v kontextu se snizenymi
emisemi plynd v ovzdusi.

VYUZITI: Lisku obecnou si houbafi
oblibili nejen pro jeji specifickou chut,
ale také proto, Ze je dobre poznatelna

a prakticky nezaménitelna za pripadné
nejedlé ¢i jedovaté druhy. Diky tuzsi
duzniné témér necervivi, proto je idealni
zejména na zavarovani. Vynikajici je vsak
i vriznych omackach, které se nejlépe
hodi k tmavému masu ¢i zvériné.

[1[u[m[w]v]vi|va[vm] x| x [x[xu]

smazenkami. Houbafi si ji ceni pro jeji
velmi specifickou a nezaménitelnou vini.
Je povazovana za klenot mezi jarnimi
druhy hub, spolu s pfibuznymi smrzi.




X

Jedna se bezesporu o nejchutnéjsi

holubinku, ktera je diky povrchu
klobouku navic snadno poznatelna.
Klobouk dordsta Sirky 5-12 cm, u mla-
dych plodnic je kulovity, pozdéji plochy

@ Vatovec obrovsky neboli pychavka
obrovska je vyhledavana houba, ne

kazdému se ji vSak podafi v prirodé nalézt.
Pokud na ni oviem narazite, nemizete

ji prehlédnout: Vatovec vytvari bélave,
nepravidelné kulovité plodnice, které
mohou byt Siroké i vice nez 50 cm, vétsinou
maji tvar i velikost kopaciho mice a mohou
vazitivice nez 10 kg. Pokozka byva jemné
polickovité rozpraskana. Duznina je v mladi
Cisté bila, pozdéji Zloutne v disledku do-
zravani vytrust a nakonec je cela plodnice
svétle hnéda, vysusena, rozpadavajici se na
drobné kusy, s papirovitou pokozkou. Viiné
i chut je pomérné vyrazné aromaticka.

VYSKYT: Vatovec obrovsky roste
roztrousené na loukach, pastvinach,

v zahradach ¢i parcich. Nejcastéji se
vyskytuje na mistech s mnozstvim du-
sikatych latek v pidé, napfiklad pobliz
kompostt, neziidka i v porostech kopfiv.
Nalézt ho mizete i v lesich, zejména na
jejich okrajich. Nékdy vyrista v pocet-
nych skupinach..

HOUBARSKE POKLADY ¢ ATLAS HUB

HOLUBINKA NAZELENALA F727eey

s prohloubenym stifedem, suchy, stru-
paty, brzy charakteristicky rozpraskany

v plocha policka. Pokozka klobouku je mé-
dénkoveé zelena, olivové az Sedavé zelena,
nékdy vybledle Zemlové okrova, casto

VATOVEC OBROVSK? (Langermannia gigantea)

VYUZITI: Dokud je duznina plodnice
Cisté bila, jedna se o vynikajici jed-
lou houbu, ktera se vzhledem ke své

[1[u[m]w[v][vi]va[vm][x] x [x[xu]

rezavohnédé skvrnita a nelze ji sloupnout.
Lupeny jsou v dospélosti kiehké, nejdfive
bilé, pozdéji smetanové, u starych plodnic
s okrové az hnédorezavé skvrnitym
ostiim. Tref dorlsta vysky 8-9 cm a Sirky
1,5-4 cm, je valcovity, tvrdy, v mladi bily,
pozdéji ve spodni ¢asti rezavéjici. Duznina
je tuha, drobiva, bila, v dospélosti s re-
zavymi skvrnami. Viiiné je slabé ovocna,
chut mirna, nasladle ofiskova.

VYSKYT: Holubinka nazelenala roste
pomérné hojné od cervna do zafi v jeh-
licnatych, smisenych i listnatych lesich,
zejména pod duby a smrky.

VYUZITi: Vynikajici holubinky naze-
lenalé si houbafi ceni zejména pro jeji
masité plodnice, které malokdy cervivi.
Oblibena je také proto, Ze i malo zkuseni
houbafi ji dokazou bezpecné rozeznat
od ostatnich druht. Vynikajici jsou na-
kladané malé plodnice ve sladkokyselém
nalevu, jinak se holubinka hodi do viech
typd houbovych pokrmd.

[t [u[m]w[v]v|ve[vm[x]x[x]xu]

velikosti nejcastéji kraji na tenké platky
a v trojobalu smazi jako Fizek.
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KOTé ADEﬁAV? (Sparassis crispa)

)\ Diky jeho vzhledu a ekologii kotré

O Kaderavy prakticky nelze zamé-
nit. Plodnice utvari mnoho plochych
vétévek, jez pripominaji kvétak ¢i mo-
zek. Kratkym tlustym tfeném je houba
pripojena ke stromu, na jehoz bazi i
korenech roste. Dosahuje 20-50 cm
v primeéru a starim méni barvu z bledé
Zlutobilé az do okroveé nahnédlé. Sladce
voni a ma lahodnou ofiskovou chut.

al

"~ JEDLA

VYSKYT: Kotr¢ kadefavy roste u baze

kofent borovic nebo modFind, od éerven-

ce do Fijna, nejvice viak v srpnu a zafi.

VYUZITi: Kotré je vynikajici, vyhle-
davana houba,

BEDLA VYSOKA (Macrolepiota procera)

Bedla vysoka patfi mezi nejob-

libenéjsi jedlé houby. Klobouk je
v priméru 10-30 (40) cm Siroky, v mla-
di je vejcity a uzavieny, pozdéji tupé
kuzelovity, ve stafi plochy, nékdy nizce
sklenuty s hladkym tupym hrbolkem ve

42 () Houby & houbafi - biezen-duben 2018

stredu. Zpocatku je cely hnédy, pozdéji
na bélavém podkladé pokryty velkymi
hnédymi Supinami. Lupeny jsou vysoké,
husté, mékké a volné, v mladi zakry-

té zavojem. Tren je az 40 cm vysoky

a 1-2 cm Siroky, dole zakonéeny hlizou,

[1[o|w]w][v]v[ve[vm][x]|x]x[xu]

ktera ma v kuchyni vSestranné vyu-
ziti. Hodi se i k pFipravé specialnich
houbovych pokrm, zvlasté houbové
,drstkové“ polévky. Velmi dobre se
susi, nejlépe zavésenim plodnice
na provazek na svétlém, vzdusném
misté. Cisténi vyzaduje pédi, protoze
houba obsahuje spoustu zahybi
a Stérbin, do nichz se dosta-
va jehli¢i a humus.
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[1[u]m|[w][v][v[ve[vm]x]|x[x]xu]

ktera mlze byt Siroka az 5 cm. Je snad-
no vylomitelny, valcovity, v mladi va-
tovité vycpany, pozdéji duty, u vrcholu
hladky. Pod prstenem pokozka rozpras-
kava na drobné pritisklé Sedohnédé
Supinky. Prsten je posuvny, velky,
dvojity s bélavym okrajem a hnédavou
obrouckou obepinajici tfen. Bedla je
diky své velikosti nezaménitelna. Patfi
k nasim nejvétsim houbam - znamé
jsou i exemplare s kloboukem Sirokym
asi 45 cm a vyskou skoro ptl metru.

VYSKYT: Bedla vysoka roste hojné
od €ervna do listopadu na svétlych
okrajich listnatych a jehli¢natych lest,
ale i na mytinach, loukach a pastvinach.

VYUZITi: Ke shéru se hodi hlavné
klobouky. Tuhé a dfevnaté trené vsak
Ize ususit, rozemlit na prasek a po-
uzivat jako houbové kofeni. Nejob-
libenéjsi kuchynskou tpravou bedel
je smazeni obalovanych kloboukd na

zplsob Fizka.
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€ Pasta ze smési Zampiéni
s bilym lanyZem v olivovém oleji
Boido _ skvéle dochuti téstoviny, omacky

TADI UI ‘ . - ~ ¢i grilované maso

Salsa l.l'“ |“|
Tartufata Banca 15
{ White Trutile Hau

Dobroty z hub, které si doma jen tak sami nepfipravite, rozsiri spektrum vasich
kulinarskych zazitkl. Napriklad s pomoci lanyZového oleje ¢i houbového kofeni
sva jidla doladite k dokonalosti. Nabizime vam nékolik provérenych tipl

Jedinecné lanyzove syry! Na téstoviny i dorizota Olej s kousky
» v O

Moliterno di tartufo nero, tedy syr s cer- Maslo s lanyZem letnim Marabotto je |anyZU

nym lanyZem, je naprostym unikatem. naprosta delikatesa. Jsou v ném rovno- @ Rinaldiblioextra

Lanyz se totiz infiltruje pfimo do zrajiciho mérné rozloZeny viechny pfichuté a viiné vergine tartufo - ex-

syra a prorusta skrze néj. Ochutnat mu- lanyZe. Sklenicka vydrzi na mnoho pouZiti, tra panensky olivovy

Zete i syr Gouda s kousky lanyZe. Chutové protoZe maslo staci pouze lehce rozetfit olej s kousky lanyz

vyvazeny syr se doporucuje napriklad na bagetku, toust nebo chutové vyrazné;jsi se vyrabi z rucné

k zapékani do bagetky s rukolou nebo chléb. Maslo ma Siroké spektrum pouziti. sbiranych a tiidenych

k dochucovani salatd. Doporucujeme k pokrmiim z masa, na oliv, které se mecha-

téstoviny nebo do rizota. nicky lisuji pfi nizkych

teplotach nejpozdéji
— -\g do 24 hodin od sbéru.
Olej poté zraje celych
18 mésicil, je velmi
jemny a vyborné se
hodi k dochuceni po-
krm{ nebo do salatu.

FOTO: Archiv firem PRIPRAVIL: Michal Miksik




NEJCHUTNEJSIi HOUBY

POZNEJTE HOLUBINKY

PODLE VUNE A CHUTI

Rada holubinek patfi mezi vyteéné houby s rozmanitym vyuZitim v gastronomii.
Nékteré jsou ovsem nejedlé, proto je mnoho houbafi radéji nesbira. Naucit se je
rozpoznavat a pak vyzkouset na talifi se vsak vyplati

olubinky se pridavaji do polé-

vek i houbovych smési, slouzi

k pripravé omacek ¢i gulasy,
dusi se se zeleninou nebo smazi s vajic-
ky. Zvlasté dobré jsou osolené a opep-
fené klobouky mladych plodnic, které
serychle opecou na rozpaleném tuku
ajedi se s chlebem. K nakladani do octa
se hodi mladé plodnice druht s pevnou
a tvrdou duZninou, jako tfeba holubin-
ka jahodova (Russula paludosa). Nejsou
vhodné pro suseni, protoZe susené
holubinky jsou houzevnaté a postradaji
chut a aroma.

navani, které rika, Ze vSechny druhy
holubinek sladké ¢i neutralni chuti
jsou jedlé a vétSinou i chutné.

Dulezitym znakem holubinek je
stavba duZniny, ktera svou kiehkosti
pripomina duZninu jablka. KdyZ ji
kousek vyrypnete nozikem, na okrajich
Gilomku se nikdy vlaknité netfepi. Holu-
binky jsou proto i pro méné pokrocilé
houbafe dobfe odlisitelné od jinych
druhd hub.

Mezi holubinkami rostoucimi v Ces-
ké republice neexistuje zadny smrtelné
jedovaty druh. V nasich lesich miZzeme

PRIPRAVILA SIMONA ALBRECHTOVA

vSak nékdo prece jen sebral a snédl, mo-
hou zplsobit nanejvys zazivaci potize.

Za zminku stoji také viiné holubinek,
ktera je mnohdy dilezitym poznavacim
znakem. MuZe byt kvétinova, ovocna,
medova, kokosova, horkomandlova,
marcipanova, nebo dokonce anyzova.
Nékteré druhy vSak maji naproti tomu
nazlukly pach ¢i zavanéji po rybiné.
Neliby zapach vSak na rozdil od nepfi-
jemné chuti neni na skodu. Prikladem je
jedla a asi nejznaméjsi holubinka révova
(Russula xerampelina), ktera nevoni zrov-
na pékné, a pritom je velmi chutna.

Mezi holubinkami rostoucimi v Ceské republice neexistuje
zadny smrtelné jedovaty druh

Jedlé druhy holubinek maji sladkou ¢i
nasladlou, pfijemnou chut, nejedlé dru-
hy naopak chutnaji nahotkle ¢i palcive.
Chut je tedy velmi dtlezitym poznava-
cim znakem. U holubinek sbiranych pro
kuchyriské tcely plati pravidlo ochut-
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narazit na zhruba 150 druhd, které

jsou z vetsi Casti povazovany za jedlé

¢i neskodné. Jejich chut je neutralni,
nasladla, ¢i dokonce mentolova a oris-
kova. Nejedlé druhy holubinek se pro
svoji nedobrou, palcivou ¢i horkou chut
a neprijemny pach nesbiraji. Pokud by je

Jiz od ¢ervna miZete v lese vyhliZet na-
priklad holubinku namodralou (Russula
cyanoxantha). Vyznacuje se kloboukem
v odstinech od modré pfes modrofialo-
vou, narazovélou, do zlutava vybledlou
¢i zelenou, na stfedu ma svétlou az citré-

FOTO: Michal Miksik, Wikipedie



noveé zlutou barvu. Dulezitym znakem
jsou ohebné lupeny, které se nelamou.

Patfi k nejchutnéjsim druhtim hub a je
dokonce i trznim druhem.

Pomeérné podobna je holubinka
nazelenald (Russula virescens). Vyznacuje
se nesloupatelnou pokozkou klobouku,
ktery ma zelenou barvu raznych od-
stinu Casto s rezavohnédymi skvrnami.
Takeé patri k chutové vybornym houbam
a lze ji pouzit v jakékoliv kuchyriské
Gpravé. Obé zminéné holubinky se radi
do prvni chutové kategorie.

Pokud chodite na houby radéji do
smrcin, podhorskych ¢i horskych lesy,
muZete se casto setkat s holubinkou,
ktera se velmi podoba malym smrkovym
hiibkim. Jedna se o mnohdy opomi-
jenou, ale velmi chutnou holubinku
kol¢avi (Russula mustelina).

V lesich vseho druhu i v parcich
muZete narazit na holubinku mandlovou
(Russula vesca) s ¢ervenym, nahnédlym,
vinové hnédym, pletové oriskovym, Sedé

@ Holubinka namodrald patfi mezi
nejchutnéjsi holubinky. Bez obav ji
muzZete pridat do omadcéek, polévek
nebo ji jen orestovat na panvi

@ Klobouky holubinky mandlové se
mohou liSit cervenym, nahnédlym,
vinové hnédym, oriSkovym, Sedée
olivovym ¢i modrosedym odstinem

@ Pevné plodnice holubinky jahodové
se hodi zejména k nakladani do
sladkokyselého nalevu

POZNEJTE HOLUBINKY

olivovym, modrosedym, lilakovym, zluto-
hnédé vybledlym az bélavym kloboukem.
Zminit bychom méli také jednu z nej-
znaméjsich zastupkyn druhu, holubinku
révovou (Russula xerampelina), ktera je
ponékud horsi jakosti nez holubinky
prvni chutové kategorie. Starsi a zasy-

chajici plodnice navic zfetelné pachnou

NEJCHUTNEJSi HOUBY

cerveny, tfeSnoveé ¢i riZoveé Cerveny,
casem lokalné vybledly. Ve stari zlout-
nouci duznina je pod kloboukem lehce
naruzZovéla az nacervenala. M4 ovocnou
vani, ale velmi pal¢ivou chut.
Dalsinejedlou a silné pal¢ivou holu-
binkou, kterad muze zpusobit zalude¢ni
potiZe, je holubinka kiehka (Russula

o Zaludeéni potize zptisobuje
houba s palcivou chuti a malebnym
nazvem - holubinka vrhavka

po slaneccich. Pachu se vSak neni treba
obavat, tepelnou Gpravou mizi. Pozitiv-
nim faktorem je také jeji pomérné hojny
vyskyt. Napriklad ve Skandinavii je
tento druh povaZovan za jednu z nej-
kvalitnéjsich holubinek.

Dalsi vytecnou holubinkou je holu-

binka olivova (Russula olivacea), velmi

hojna holubinka ¢ernajici (Russula nig-
ricans) a holubinka celokrajna (Russula
integra).

Vybér nejlepsich holubinek si mtze-
te pripomenout také v rubrice Atlas hub
v Cisle 12/2017.

Mirné jedovata je podle nékterych zdro-
j holubinka vrhavka (Russula emetica).
Jeji klobouk svou barvou pripomina
kvéty vl¢ich makl - je Zivé a syté krvaveé

fragilis). Jedna se o velmi proménlivy
druh holubinky s celou fadou barevnych
forem a odrd. Znama je naptiklad jeji
varianta holubinka tmavofialova (Russula
fragilis var. atroviolacea). Travici potize
muze vyvolat i barvou klobouku lehce po-
dobna holubinka jizliva (Russula sardonia)
a holubinka brunatna (Russula badia).

V teplejsich listnatych i jehliénatych
lesich roste nehojné holubinka paléi-
volupenna (Russula acrifolia) s nenapad-
nym pachem a stfedné paléivou chuti.
Pomeérné casto lze narazit na holubinku
smrdutou (Russula foetens), ktera roste
hojné v jehli¢natych a smiSenych lesich,
prosvétlenych travnatych a vlhéich
mistech, a to dokonce i za trvalejsiho
suchého letniho obdobi. Jeji duznina ne-
prijemné pachne po zluklém oleji a ma
velmi pal¢ivou chut. @
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@ Mnoho zkusenych houbard
povazuije, stejné jakoPetra Kullova, za
nejvétsi pochoutku houby na zplsob
skvark® nebo jednoduse orestovdné

na sadle ci oleji

CTENARI

Pres vdechny houbové kucharky i stovky receptii dostupnych na internetu nebo
v Casopisech byva pro spoustu houbafri lakavou vyzvou vyzkouset oblibena jidla
ostatnich milovnik{ hub. Inspirujte se chutémi nasich ctenard

ajimaveé recepty se v houbatskych

rodinach casto traduji a vylepsuji

po celé generace. Po letech uz ni-
kdo nevi, kde se zrovna tohle jidlo vzalo,
ale vSichni ho miluji. Mimoradné chutné
pokrmy casto vznikaji jako variace ma-
sovych jidel nebo jako ¢ird improvizace,

ktera se postupnym dotahovanim k doko-

nalosti proméni v oblibenou soucast ro-
dinného houbatského hodovani. Podélte
se s nami o vase oblibena houbova jidla
ivy, radi vase recepty otiskneme v dal-
$ich cislech ¢asopisu Houby a houbafi.

Petra Kullova publikovala na nasem
redakénim facebookovém profilu uz de-
sitky fotek svich krasnych houbarskych
ulovkl. Pochazeji z okoli Zruce-Sence na
Plzernisku, kde Petra Zije a v kazdé volné
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chvili houbafi. ,Uplné nejradéji mam
houbové skvarky. Nejen pro jejich snadnou
pripravu, ale proto, Ze si tak houbu nejvic
vychutnam. Skvarky délam z lupenatijch
hub. Z hlivy 1dsticné, z ryzci, z muchomiirky
riiZovky a z holubinek,“ ¥ika Petra a pridava
isvlj osvédceny postup: ,Houby nakrdjim
na tfi milimetry silné pldtky a restuji je na
mdsle posypané soli a mletym kminem do
kiupava.“ Milovnice houbareni a houbo-
vych jidel ovSem rada zkousi i nové recep-
ty. ,Letos jsme také zkusili recept od zndmého
na houbovou pochoutku na topinky. Na tu

je potieba smés hub nakrdjenijch na kousky,
cibule, cesnek, mletd paprika, stil, pept, olej

a kecup. Na oleji orestujeme cibuli, priddme
Cesnek a houby, koveni a kecup, vSe v mnoz-
stvi podle chuti. Smés pak podlijeme vodou

a dusime do mekka. Rozmixujeme, rozdélime
do sklenic a sterilujeme dvacet minut.”

PRIPRAVIL RICHARD GURYCA

Stanislav Milacek je zkuSeny houba¥
a v posledni dobé i pilny spolupracov-
nik naseho ¢asopisu. Zivot ho v minu-
losti zaval na rizna mista nasi i Sloven-
ské republiky a diky tomu ma Stanislav
prochozenou spoustu houbaiskych
lokalit. V poslednich letech patra po
svych tlovcich zejména v lesich Cesko-
moravské vysociny.

~Mijch oblibenijch hub je celd fada, ale
preferuji ryzce pravé — boroviky a mu-
chomiirku riiZovku — masdk. Nejchutnéjsi
a nejoblibenéjsi je vSak pro mne ryzec
syrovinka. Déldm z néj houbové skvarky.
Na panvicku ddte sidlo, na néj nakra-
jené houby, drcenyj kmin, sil — a uZ jen
michdte, dokud se z hub nevyskvari voda
a nezezldtnou. Pak uz jen dobry cerstvy
chléb,” popisuje Stanislav.

FOTO: Shutterstock, archiv ¢tendrt
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VASE OBLIBENA JiDLA Z HUB

Ucho Jidasovo pridavam pod maso, do
polévek, rizota, do nadivek ¢i do sekané

Z hlivy, ale i z kotrce kaderavého
pak pfipravuje houbaf ,drstkovou”
polévku. ,Je k nerozezndni od prave.
Nakrdjené houby na jemné prouzky po-
dusim na cibulce, priddm kmin, Cesnek,
stil, pept, nové koteni a sladkou papriku.
Zaliju bujonovgm vjvarem, povarim
a zahustim zdsmazkou. Nakonec priddm
majordnku.“

V pfipadé smazeni v trojobalu
Stanislav preferuje bedly a pékné velké
a zdravé hribovité houby. Ale jednickou
je pro néj vatovec obrovsky
neboli pychavka obfi.

,Dalsi mou oblibenou
houbou je ucho Jiddasovo.
Pridavam ho pod maso, do
polévek, rizota, nddivek ¢i do
sekané. Prebrané plodnice
podusim asi patndct minut
na oleji nebo na sidle, necham
vychladnout, rozdélim na
mensi porce do sackil a ty pak
uchovdvam v mrazdku jako
polotovar.”

Kdyz se Stanislavovi podafi prinést
z lesa zdravé, nerozvité, na pul otevie-
né hlavicky muchomurky razovky
a tfeba i bedel, pfipravi jeho pritelkyné
skvélou specialitu: plnéné smazené
houbové kloboucky. , Vezmeme houbu,
opatrné tocivym pohybem odstranime
tren, aby ndm zistal celij kloboucek —
misticka houby. Na sddle a na cibulce
osmahneme nakrdjené zbylé noZicky
hub a uzeninu — saldm, Sunku, klobdsku.

Klepneme na to vejce, osolime, opeptime,
mitZeme pridat i drceng kmin a umi-
chdame vajecinu. Tou pak pomoci 1Zicky
plnime kloboucky hub, které obalime

v trojobalu a smazime opatrné v oleji

do zlatova. Nejlepsi jsou s bramborovou
kasi,“ vysvétluje Stanislav.

Betka Ziskova je rovnéZ pilnou autorkou
fotografii, které muiZete vidét na nasem
redakénim facebooku. Pochazi ze Slo-
venska, ale v poslednich
letech Zije a houba¥i ze-

v okoli Lanskrouna.

jména v krasnjch lesich

KUCHARKA

0 Ucho Jidasovo je pro Stanislava
Miladcka zakladem rady jeho
houbovych receptd. Nékdy mu vSak
prijde lito houbu sebrat a ta pak
zlstane na stromé

»Chutnaji mi vSechny houby, které sbi-
rdam, susim, zavaruji a rozddvam. Asi top
je vSak pro mne modrdk, tedy h¥ib kovar.
Je lepsi nez dubdk, aromatictéjsi, vijborny
do zelriacky. Ale je potfeba ho delsi dobu
varit. A pak kurdtka, vjbornd na smetané
na kyselo. Z bedel délam gulds a fasirky, to
je pochoutka.”

Bet¢inym nejoblibenéjsim receptem
z hub je pikantni houbova pomazanka
na chleba ¢i jiné pecivo: ,Potfebujeme
kilogram jakychkoli hub nebo smés vice
druhi, kilo Cervené papriky kapie, pil kila
cibule, pro milovniky pikantnéjsi chuti
feferonky a Cesnek. Houby a papriky po-
krdjime, ddme je dusit na cibulce s trochou
oleje. Neptiddvame Zddnou vodu, tu houby
pusti samy. Kdyz je smés podusend, roz-
mixujeme ji ponornym mixérem, pridime
pulku Deka ¢i jiné smési na zavarovdni,
kterou predtim presejeme, aby bylo bez
hot¢iéngch seminek. Dochutime soli, octem
a cukrem, chvili povarime a jesté horkou
smési naplnime zavatovaci sklenice. Uza-
vieme je vikem a oto¢ime dnem vzhiiru,
pripadné miiZzeme deset minut sterilizovat.
Hustd pomazdnka je vijbornd zejména na
chléb s mdslem nebo se sadlem.” @

(v] Nejoblibenéjsi houbou Betky
Ziskové je modrdk, tedy hrib kov
(Neoboletus luridiformis)

F.
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ENOKI, RYZCE, ZAMPIONY I HLIVY STACI JEN NAKRAJET

VYZKOUSEJTE
JE SYROVE

Zelenina, ovoce, a nékdy dokonce i maso Ize konzumovat v syrovém stavu. Jak
je to viak s houbami? Casto zaznivaji nazory, Ze musi byt dostatecné tepelné

upraveny, jinak jsou tézce stravitelné. Pro nékteré druhy hub to ale neplati
PRIPRAVILA SIMONA ALBRECHTOVA

ejcastéji konzumovanou vhodné mladé plodnice, jejichz lupeny citrénové $tavy, na jemno nasekanou petr-

syrovou houbou je bezesporu by mély byt raZové. Takovéto klobouky Zel, osolite, opeprite a nechate prolezet. Po-

Zampion. Jedna se o houbu neni tfeba loupat. zor ovSem na jedovaty Zampion zapasny! Eo)
s velmi nizkou energetickou hodnotou, Jednoduchym receptem na salat ze E
ktera je zdrojem zdravi prospésnych syrovych zampiénii jsou nakrajené mladé ;)
latek a vitamind, zejména skupiny B. plodnice pokapané olivovym olejem, Dalsi chutnou a zdravi prospé$nou hou- ¢
Ke konzumaci bez tepelné Gpravy jsou k nim?Z pridate strouzek ¢esneku, trochu bou, kterou lze jist i syrovou, je hliva 2
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Gstficna. Roste v zimnim obdobi, kdy
je ostatnich druht hub nedostatek.
Tuto drevokaznou houbu najdete na
stromech, trsy jejich plodnic mohou
dosahovat i nékolika kilogram.

K pripravé salatu postaci nakrajena
stiedné velka cibule, paprika a mrkev - spo-
lu se soli a peprem vSe 15 minut poduste.
Pak vimichejte nékolik IZic smetany a na-
krajenou syrovou hlivu.

V zimni krajiné mzZzete narazit také

na dalsi houbu, ktera se da snist bez
tepelného zpracovani: penizovku same-
ji houbari tak ceni. Roste Casto v okoli
potoki s porosty vrb.

Z Japonska pochazi enoki - kultivo-
vané formy penizovky péstovaneé v az-
kych a vysokych sklenicich. Uvedenou
technikou péstitelé dosahuji charakteri-
stickych vlastnosti enoki, tedy bilé barvy
a jemné, ovocné-orechové chuti. Kfupavé
syrové plodnice se s oblibou pridavaji do
salatd a polévek.

BEZ TEPELNE UPRAVY

PACHNOUCI OZDOBA

RADIME

Velmi zajimavou houbou, ktera se v né-
kterych zemich konzumuje za syrova
ve stadiu vajicek, je hadovka smrduta.
Silné zavanéjici plodnice vyrista z tak-
zvaného ¢arodéjného vajicka. Hadovka
byva nejdrazsi ozdobou na svatebnich

? Zatimco u nés je hadovka
smrdutd spise prehlizenou
houbou, v Japonsku patfi jeji
mladé plodnice ve stadiu vajicek e
k cenénym pochoutkdm >

Osolenym syrovym ryzcem
syrovinkou se zivi mnozi zalesaci

Mezi dalsi za syrova jedlé houby
patii nékteré druhy bedel, napriklad
bedla vysoka a bedla ¢ervenajici, ryzec
syrovinka a ¢irtivka majovka. Osolenym
syrovym ryzcem syrovinkou se ¢asto Zivi
zalesaci, aniZ by jim to pisobilo Gjmy na
zdravi ¢i zazivacim traktu. Pro zvyrazneé-

al

JEDLA

ni houbové chuti pak mnozi odbornici
na gastronomii doporucuji v zavéru
vareni do hotového jidla nastrouhat
trochu syrovych plodnic nékterych
druht hribu. Pravé hiiby (smrkové,
borové, dubové apod.) 1ze totiZ bez obav
jist i polosyrové. @

hostinach bohatych Japonct: Plodnice
se zavojickem z vajicka vyroste béhem
obradu. Néktefi lidé konzumuji vajicka
syrova nebo je nakladaji do octa. Ze
syrovych vajicek hadovky se pry vyrabi
dokonce i tlacenka.

@ Recepti na saldty z hlivy existuje
celd Fada. Za vyzkouseni stoji i ty, do
nichZ se houba jen lehce marinuje
bez tepelné Upravy

@ Bedlou éi nékterym z pravych
hfibd miZete za syrova dochutit uz
hotové houbové pokrmy
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,uaredne povolené” houby

Pravidla, jimiz se fidi prodej hub, vznikla teprve v minulém stoleti. Od té doby
se mohou na trznicich prodavat pouze druhy hub, po jejichz poziti nehrozi
zdravotni komplikace. Ale které z nich jsou ty nejchutné;jsi? Zalezi hlavné na
zplisobu, jakym je pfipravujete

dyz uz se nékdo pokousi rozdeélit
I{ oficialné certifikované, prodejné
jedlé (tzv. kodexové) houby;, je
to zpravidla podle zpusobu upotiebeni
a pouziti hub v kuchyni. Zatimco nékteré
druhy vyniknou v jedné Gpravé, na jinych
si na stejny zptisob vibec nepochutnate.
O kategorizaci hub podle jejich chuti
se ovSem pokusil uz legendarni mykolog
FrantiSek Smotlacha. Vytvoril nékolik
trid znacenych fimskymi cislicemi
a pismeny. Napriklad do I. A t¥idy hub

50 @ Houby &houbafi - biezen—duben 2018

Jvyznacnych nejen chuti, njbrz i slavnou
povesti“ patri ryzec pravy, Spicka obecna,
vaclavka obecnd, hfib smrkovy, htib du-
bovy, htib kolodéj, hiib kovar, liska bleda,
liska obecna, ¢irtivka havelka, ¢irvka
majovka, kotré kaderavy a bedla vysoka.
Do I. B tridy podle Smotlachy pat¥i
smrz obecny a smrz $picaty, hrib hnédy,
hrib sametovy, kfemenac brezovy a kte-
menac osikovy, kozak habrovy, klouzek
obecny, klouzek zrnity, ryzec smrkovy,
destice chrapacova, bedla éervenajici,

@ PRIPRAVILA HANA RAISKUBOVA

lisak zprohybany, hliva astfi¢éna a slu-
ka svraskala.

Cirtavka fialova, ¢irtvka dvoubarva,
penizovka sametonohd, kozak brezovy,
strmeélka mlzenka, klouzek slicny, hiib
dutonohy, hrib plstnaty, kuratka zluta,
hliva plicni, liha nahlouceni a liha
klecita jsou houby, jeZ slavny mykolog
zaradil do I. C t¥idy. Do nizsich t¥id
Frantisek Smotlacha zahrnul napriklad
klouzky, holubinky pak oznacil jako
zcela nejedlé. ©

FOTO: Shutterstock, Wikipedie
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@ Na trzistich mohou prodavat
houby jen prodejci se statni zkouskou.
Pro méné zkusené houbare je nakup

W hub bezpecnou cestou, jak ochutnat

A

méné znadmé druhy

Seznam trznich hub

yhlaska ¢. 157/2003 Sb., ktera

umoznuje prodej trznich hub

ke konzumaci, obsahuje také
seznam vSech téchto druhfi. Pro méné
zkuSené houbare to muze byt spolehlivy
zaklad pro postupné rozsifovani vyctu
hub, které se nau¢i poznavat a sbirat.
Jednotlivé druhy ze seznamu komentuje
mykolog Vaclav Koplik.

Destice chrapacova je jedna z prv-
nich hub, na kterou se muzete tésit po
zimnim houba¥ském plstu. Roste od
brezna v jehli¢natych lesich. Destice,
lidové ,,praseéi ucho®, ma v kuchyni
vSestranné vyuziti.

SmrzZ obecny a smrz Spicaty se
u nas sbiraji od nepaméti. Byly také sou-

casti robotnich povinnosti — do zamec-
kych ¢i hradnich kuchyni lidé nosili
plné kose jejich plodnic. Obliba smrzi
pretrvava do dnesnich ¢ast a za suSené
houby se vyplaceji vysoké castky.
Smetanova omacka ze smrzi si nezada
s omackou ze susenych hfibu. Znamé
jsou recepty na plnéné kloboucky

a dalsilahtdky. Vyhlaska v minulos-
ti prodejcim natizovala upozornit
kupujiciho na skutecnost, Ze se
houby pred upotfebenim

musi dvakrat spafit a voda &
slit. Tyto houby totiZ A

0 Na seznamu trznich hub
jeilisak zprohybany. U nas

se prili§ nesbird, v zahranici
je vSak cenénou delikatesou

TRZNiHOUBY ¢ RADY ANAVODY

rostou brzy na jate a dlouho vytrvavaji
na stanovisti, takze miiZe dojit k jejich
druhotné kontaminaci plisnémi.

Kotr¢ kaderavy znaji labuznici
nejen pro jeho ofiskovou chut, ale i k¥eh-
kou ,voskovou“ duzninu. Lze jej vyuzit
k jakékoli kuchyriské Gpraveé, vynikajici
je naptiklad na polévku na zpusob drst-
kové. Je to jedina houba, ktera po utrzeni
dokaze dorustat — staci ji vlozit do misky
s vodou a ulozit do chladu.

Kuratka Zluta, nazyvana téz , kozi
brada®, jsou v seznamu jedinym zastup-
cem rozsiteného rodu Ramaria. Ostatni
druhy kuratek jsou bud vzacné, nebo
se po nich mohou vyskytnout stfevni
a zaZivaci potiZe. Také tyto plodnice maji
vsestranné kuchyniské vyuZiti, doporu-
Cuje se ale konecky vétévek pro jistotu
ostrihat. Nékteri houbafi vnimaji pokrm
z kutatek jako nahorkly nebo hotky.

Lisak zprohybany, liSka obecna
a liska bleda jsou vysoce cenéné houby.
Na trhy k severozapadnim sousedim se
vozi jako cenny artikl. Lisky i liSak (né-
kdy nazjvany ,losak®) se daji upravovat
na vSechny zplsoby, $patné se vSak susi.
Jedna lidova moudrost pravi, ze lisky se
mohou konzumovat sedmkrat! Jsou totiz
$patné stravitelné a organismus z nich
nedokaze témér nic vstrebat.

Strocek trubkovity ma v kuchyni
tak trochu omezené vyuziti. Ale vanoc¢ni
jihocesky kuba se bez néj neobejde.

A zkuste si ho pripravit jako husi krev na

Sl
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2 Seznamu trznich hub
vérte i v pripadé ponékud
i, opomijené destice chFapacové.
| Tato jarni houba se podobd uchu *
Jidasovu, je vSak jemnéjsi

PSALI JSME

V prosincovém a lednovém ¢isle
jsme psali o znaleckych zkouskach,
jejichz Gspésné slozeni je nezbytné
pro zahajeni oficialniho prodeje
hub. Nyni jen stru¢né pfipominame
zakladni informace:

PFi prodeji musi byt houby,
stejné jako ostatni potraviny, vzdy
radné oznacené. Pozadavky na
oznacovani se vsak li$i u péstova-
nych hub a u hub volné rostoucich.

Pozadavky na jakost a na
oznacovani pro péstované houby
specifikuje nafizeni Evropské unie
€. 543/201M, v platném znéni. Podle
ného spadaji péstované houby,
jako napriklad Zampiony ¢i hliva
ustficna, pod vseobecnou obchodni
normu, ktera plati také pro cerstvé
ovoce a zeleninu. Tato norma sta-
novi povinnost uvést u péstovanych
hub cesky nazev a zemi plvodu.

V pfipadé balenych hub je také po-
vinnost uvést c¢istou hmotnost bez
hmotnostnich odchylek.

Na houby volné rostouci se
evropsky predpis nevztahuje,
oznacovani a pozadavky na jakost
se tedy fidi narodni vyhlaskou
€.157/2003 Sb. U volné rostoucich
hub ma prodavajici povinnost uvést
cesky nazev hub, datum sbéru, resp.
sklizné a dobu pouzitelnosti, ktera
je vtomto pripadé stanovena na tFi
dny od data sbéru.

Se Houby & houbafi - brezen-duben 2018
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cibulce s vejcem a korenim a uznate, Ze
se dribezimu pokrmu urcité vyrovna.

Krasnoporka mlynarka, krasno-
porka Zemlicka a choros Supinaty slouzi
jako trzni houby k pramyslovému zpra-
covani a pouzivaji se jen mladé plodnice.
Nékolik mladych plodnicek se skvéle
hodi do houbové smési i do sladkokyse-
lého nalevu.

% Na bedlu Eervengijici pozor,
vzhledem k zaznamenanym
pripadim otravy ji mykologové
ke sbéru nedoporucuji

bude tmava. A pokud se vam nepodarilo
najit dost plodnic strocku trubkovitého
do vanocniho kuby, oba hiiby poslouzi
jako skvéla ndhrazka.

Hfib smrkovy a h¥ib dubovy lze
oznacit jako trofejni houby na vse-
stranné pouziti. Zkuste ale uvarit tfeba
zelnacku nebo kyselici z cerstvych hiiba.
V zadném pripadeé to ,nebude ono*.

Slavny mykolog FrantiSek Smotlacha
jeste radil vSechny holubinky do
kategorie nejedlych

Hf¥ib dutonohy chutna spise
nakysle a sviravé. Vyuziti naléza
predevsim ve smési, kde se jeho méné
kvalitni chut ztrati.

HYib hnédy tvoii samostatnou ka-
pitolu mezi htiby. Ma spoustu lidovych
nazvy, z nichz ,sladak” je vzhledem
k jeho chuti naprosto vystizny.

HYib sametovy a h¥ib plstnaty jsou
znamé i pod nazvem ,maslenka“. Atlasy
uvadéji jejich vSestranné pouziti, chutné
jsou zejména ve smésich hub.

H¥ib kolodéj a h¥ib kovar patii mezi
tzv. ;modrajici“ houby. Nékteri houbafti
se jim proto vyhybaji, jini z nich zase pri-
pravuji delikatesy. Modrani duzniny se
prenasi i do pokrmi, takZe omacka nebo
polévka pripravena z uvedenych htiba

Vyrazna hiibovita chut totiz vynika az
po ususeni. Opravdovi fajnSmekfi si
nakrajené platky dokonce fermentuji.
Délaji to tak, ze pred Gplnym dosusenim
je rozprasovacem postiikaji ¢istou vodou
a tim hfibové aroma znasobi. Neexistuje
snad pokrm, do kterého by se pravé
htiby nehodily.

Klouzek (h¥ib) strakos je v mladi vSe-
stranné pouZzitelna houba. Dospélé plodni-
ce nejsou prilis chutné ani dost mékké.

Klouzek bily a klouzek kravsky
najdou v kuchyni vyuziti jen coby mladé
plodnice. Jejich klobouky lze castecné
oloupat a vynikajici jsou zvlasté ve smési
na smazenici.

Klouzek obecny a klouzek zrnity
rostou pod borovicemi a diky tomu



maji lahodnou a kofenitou chut. Klo-
bouky obou druhi klouzkd je mozné
zcela oloupat. Nékteri houbafi ale tvrdi,
Ze pravé v pokozce je ukryto nejvic
houbového ,buketu®, a proto houby
zpracovavaji i s ni. Diky kofenité chuti
jsou oba klouzky ve sladkokyselém
nalevu o tfidu chutnéjsi nez htib hnédy.
Omacka pripravena z jejich zluté duzni-
ny ziska krasné smetanovou barvu.

Klouzek sliény je krasné mékky,
v kuchyni ma vSestranné vyuziti.

Klouzek slizky ma smutnou
Sedohnédou barvu, a proto mozna tolik
nelaka ke sbéru. Velmi chutny je vSak ve
smési pod maso ¢i ve smaZenici.

inzerce

na zajezd do zahranici
Casopis Priroda vyhlasuje jubi-
lejni desaty rocnik fotografické
soutéze Priroda-Wildlife 2018.
Hlavni vyhrou je poukaz na

30 000 Ke na zdjezd s cestovni
kanceldri Adventura.

PRIRODA

wildlife

00 Kc
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Kozak brezovy a kozak habrovy
prozrazuji uz ve svych nazvech stromy,
pod nimiz vyristaji. V kuchynském
pouziti jsou na tom podobné jako
vSechny hribovité houby, jejich tfené
v$ak byvaji tuhé a mohou zpisobit
problémy s travenim. UsuSené jsou
vynikajici do smési.

Bedla vysoka patii mezi tradi¢ni
tizkové houby, i kdyZ se daji upravovat
na mnoho jinych zpisobud. Na trhu
se sméji nabizet jen mladé plodnice.
Masova napli v uzavienych nebo
polootevienych klobouccich je vyhlase-
na delikatesa. Vé¢na skoda je nechat
zbytky noZek v lese. Pokud je ususite
a podrtite nebo pomelete, ziskate vyni-
kajici houbové koreni. @

RADY A NAVODY

"1 A Jednou z trznich hub
-sﬁ je i strocek trubkovity, pro
.- ¢ mnohé ponékud zvlastni, -
T'Q( ale vynikaijici houba, vhodnd 4
” | zejména do vanocniho kuby
_"“"f:k S

g |

O Nékteri houbari jsou zvykli
klobouky klouzkd loupat. Na trhu se
ale smi samozrejmé proddavat jen

v nedotcené podobé

Partneri soutéze:

esstauni kancaldf

gNORD
(2] BLANC

@Sod

e,

sciencantrum

.cz/priroda-fotosoutez
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Nezapijejte

hnojnik vinem

Existuji druhy hub, které jsou jedlé a chutné, ale nesmite je zapit alkoholem.
Obsahuji totiz koprin, ktery télu brani se s alkoholem vyporadat. Typickym
prikladem jsou néktefi zastupci hnojniki

d Cervna do listopadu se podél

cest a silnic, na starych sklad-

kach, na hnojenych loukach
a mistech bohatych na dusik miZete
setkat s vejcitymi, pozdéji zvoncovitymi
klobouky hnojniku inkoustového (Cop-
rinus atramentarius). Jedna se o jedlou
houbu, ovSem v kombinaci s alkoholem
pusobi podobné jako disulfiram - latka
urcena k 1écbé zavislosti na alkoholu.
Zminény 1ék je znamy zejména pod ob-
chodnim nazvem antabus a pro lidi, kte-

54 Houby & houbaii -
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11 se rozhodli pfestat pit alkohol, funguje
jako pojistka. Vyvolava totiz p¥iznaky,
které alkoholiky zastrasi a pomuZe jim
abstinenci dodrZzet.

Lidské télo ziskalo v prubéhu evoluce
schopnost vyporadat se s alkoholem
pomoci detoxikacnich enzyma. Plodnice
nékterych druhi hnojnikd vsak obsahu-
ji koprin — aminokyselinu, ktera zabra-
nuje enzymim odbouravat acetaldehyd,

PRIPRAVILA SIMONA ALBRECHTOVA

jenz v téle zpuisobuje otravu. Smés alko-
holu s houbou pak vyvolava nepfijemné
priznaky v podobé dechovych obtizi,
zarudnuti, bolesti hlavy a bu§eni srdce
i nechutenstvi, zavraté a zvraceni.

Po konzumaci hnojniku se alkoholu
vyhnéte po dobu ¢tyf dnd. Antabusovy
efekt je velmi neprijemny, obycejneé ale
do dvou hodin mizi. V pfipadé poziti
dalsi davky alkoholu se vSak stav mize
se slabnouci intenzitou opakovat.

FOTO: Shutterstock
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O zatimco treba bilé lanyZe mUzZete
zapijet vinem bez obav, u nékterych
druhl hub se vam to miZe vymstit

© Miadé plodnice hnojniku
inkoustového jsou podle zkusenosti
nékterych houbarl celkem chutné,
ale kombinace s alkoholem se u nich
vyvarujte

vvvvvv

kusy 1écit alkoholismus pravé hnojni-
kem, ovSem nelspésné. U pacientu se
prekvapivé vyvinula nechut k hou-
bam, nikoliv k alkoholu.

Kromé hnojniku inkoustového koprin
velmi pravdépodobné obsahuje také
hnojnik vyznaény (Coprinopsis insignis)
a hnojnik Romagnesiho (Coprinopsis
romagnesiana). V pripadé kombinace

zminénych hub s alkoholem se objevi 0 Antabusovy efekt je velmi nepfijem ny’

vove

Cerven v obliceji, ktera se §ifi aZ na obyeejné ale dO dVOlI hodin miZi

horni koncéetiny. Dostavuje se pra-

~ - jem, buSeni srdce, dusnost a strach
OPATRNE S KOLODEJEM ze smrti,

Alkoholu by se mél ¢lovék vyhnout

Nékteré prameny uvadéji i dalsi hovym latkam hub i k alkoholu jinak také po konzumaci hnojniku doméciho
druhy hub, které v kombinaci s alko- vnimavy, a tak zatimco nékomu mize (Coprinopsis domesticus), ktery roste na
holem zpusobuji zdravotni problémy. hfib kolodéj v kombinaci s alkoholem drevé listnatych stromi, a drobnéjsi-
Jedna se napfiklad o hfib kolod§j Cinit problémy, u druhého to tak byt ho hnojniku tfpytivého (Coprinopsis
(Suillellus luridus). Je viak tfeba brat nemusi. Vliv sehrava i procentualni micaceus) rostouciho u paty stromu ¢i na
v potaz, Ze kazdy ¢lovék je k obsa- obsah alkoholu. huméznich mistech.

Typické vejcité a pozdéji zvoncovité
klobouky, které se ve stari rozplyvaji
v ¢ernou kasovitou hmotu, patfi hnojni-
ku obecnému (Coprinus comatus). Jedna
se o jedlou a chutnou houbu, k jidlu jsou
v$ak vhodné pouze mladé plodnice s jes-
té svétlymi nardzovélymi lupeny. Houba
by se méla zpracovat do ¢ty¥ hodin od
utrZeni, jinak zaéne cernat a méknout.
V mnoha zemich se z inkoustové tekuti-
ny rozpadajicich se hnojnikd obecnych
pripravuje polévka. PoZivani rozteklych
exemplarta vSak muzZe vést k otrave.
Hnojnik obecny neobsahuje koprin,
je tedy jedly bez nutnosti vyvarovat
se alkoholu. Navic je to velmi jemna
chutna houba, ktera se hodi k pripravé
polévek a omacek. Pulky klobouku
hnojniku muZete také obalit v pivnim
] : tésté a osmazit - poslouZi vam jako
= - = vyborny predkrm. @
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O VARENI Z HUB

V pribéhu poslednich 120 let u nas vyslo nékolik desitek knih s houbovymi
recepty. Mnohé z nich uz dnes maji mimoradnou historickou cenu. Chcete-li zacit
budovat sbirku nejlepsich houbarskych kucharek, mame pro vas nékolik tip{ na

ty, které by ve vasi knihovné nemély chybét PRIPRAVIL MICHAL MIKSIK
vSech dfevnich druht hub s vystiznym krizovek. Chcete spojit oboji dohroma-
popisem a kvalitnimi fotografiemi, dy, procvicit sviij mozek a po vylusténi

Ales Vit, DFevni houby ale i zajimavé recepty na pokrmy, si vyzkouset néktery z jednoduchych

Radek Socha; S acHy které z nich lze pripravit. V pfipadé houbafiskych recepti? Pak je tato kniha

nakladatelstvi : 1é¢ivych hub se navic dozvite, s jakym uréena prave pro vas.

Eminent, 2014 zdravotnim problémem mohou pomoci.

Do skupiny

jedlych hub

patriity, které

vyristaji ze u;:-u | Baier Jifi, Radomir Socha;

dieva. Vétsina | v | <8 kolektiv nakladatelstvi Aventinum, 2010

houbara e autord; Receptaf je doprovodnym titulem ke kni- £

zna zejména nakladatelstvi ze Celoroc¢ni pravodce houbate. Najdete %

vaclavky, operiky ménliveé, Vasut, 2016 zde na 120 vynikajicich receptii na po- :Z

penizovky sametonohé nebo sirovec Cesinejsou jen krmy zhub doprovizenych nddhernymi £

Zlutooranzovy, zajimavych druhi je narodem hou- snimbky, takze uz p¥i jejich prohliZzeni iﬁ

ovSem vic, neZ mozna tusite. V této bard, ale bezpo- se vam jisté budou sbihat sliny. Recepty ¢

unikatni knize najdete nejen prehled chyby i lustitela jsou sestaveny tak, aby zahrnovaly riizné 2
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druhy hub rostou-
civ prabéhu celé-
ho roku. Receptar
je vytiStén na
kvalitnim papiru
se specialni povr-
chovou Gpravou,
diky niZ lze p¥i-
padné znecisténi
béhem pripravy
jidla snadno ot¥it.
Kromé receptt v knize najdete také
informace o suseni a dal$ich zptisobech
konzervace hub.

RECEPTAR

Klara Trnkovd;
nakladatelstvi
Trnka, 2011
Tato drobna
knizka urcité
udéla radost vsem,
kdo hledaji staré
ceské recepty na
pokrmy z hub,
aby ochutnali jidla
svych predkii. Doprovodné kolaze k re-
ceptim jsou vytvoreny z pohlednic a sta-
rych atlast hub. Receptl v knize neni
mnoho, takZe se nemusite bat, Ze byste si
je postupné vSechny nevyzkouseli.

Ladislav
Kovdar;
nakladatelstvi
Arista books,
2013

Prakticka kuchat-
ka prinasi Siroky
vibér receptu,
které jsou ptizpl-
sobeny spise sou-
casnému modernimu zpisobu vareni.
Obsahuje 375 tipt na pokrmy z hub - od
predkrmi a polévek pres hlavni jidla

aZ po salaty, pomazanky a pochoutky

v podobé naloZenych hub. Najdete v ni
irecepty na pokrmy z plodnic, které
houbafi béZné nesbiraji, prestoZe jde
Casto o vynikajici druhy. Kniha obsahuje
i celou fadu praktickych a ovéfenych zku-
Senosti, jak houby v kuchyni zpracovat

a na co si dat p¥i vareni z hub pozor, abys-
te napriklad predesli pfipadné otrave.
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NEJLEPSI HOUBOVE KUCHARKY

Vladimir Chaloupka;
nakladatelstvi lkar, 2009
Tato krasna
kniha je prare-
zem houbovych
recept, které
pochazeji nejen

z nasich kraji, ale
iz raznych kout
Evropy. MlZete
tak pomyslné
putovat po
restauracich celého svéta a pochutnat
sina pokrmech, za nimiz byste jinak mu-
seli cestovat. Kromé receptl zde najdete
i popisy vybranych jedlych hub vcetné
mnozstvi barevnych fotografii, docCtete
se o historii houbareni ¢i o otravach hou-
bami a nechybi ani rady pro zpracovani
hub a desatero pravidel pro jejich sbér

v pfirodé.

Radomir Socha, Jifi Hak, Jifi
Kovag, Ales Vit; nakladatelstvi
Eminent, 2015 T
Ryzce patfi mezi \'
vyznamné sku-
piny hub, které
zahrnuji mnohé
vitecné jedlé
druhy. V této knize
najdete nejen
popis 60 druhi
ryzcu, ale také na-
vody najedinecné
pokrmy, které

z nich muZete pripravit — at jiz z ryzce
syrovinky, smrkového, borového, cerno-
hlavka a dalsich. Jednotlivé recepty dopro-
vazeji fotografie hotovych jidel. Jedna se

o jedinou knihu na ¢eském trhu, ktera se
vénuje vyhradné uvedené skupiné hub,
a v knihovné kazdého houbate a houbai-
ského gurméana by jisté neméla chybét.

Vilém Vrabec; vydalo

Jihoceske nakladatelstvi, 1982,
a Svépomoc, 1986

Tato kniha patfi mezi nejznaméjsi starsi
houbartské kucharky. Zahrnuje nékolik

RADIME

stovek tradi¢nich

ceskychrecepta | N
¥ JIHOCESKA |

na pokrmy z hub, HOUBARSHA

KUCHAREA

pri¢emz mnoho

z nich pochazi
zjiznich Cech. Pu-
blikaci doprova-
zeji nejen snimky
vybranych
pokrm, ale také
fotografie mnoha
druhu jedlych hub. Kromé receptt zde
najdete mnoho informaci o sbéru, pti-
pravé a uchovavani (konzervaci) hub -
coz jisté oceni kazdy, kdo si z lesa pfinesl
vic, neZ dokaze hned spotfebovat. Kniha
se sice jiZ neprodava, ale 1ze ji sehnat

v antikvariatech, pripadné vyhledat pres
www.muj-antikvariat.cz.

Pavel Kalag; nakladatelstvi
Dona, 2008
Tato mensi kniha
sice neni kuchat-
kou, ale pomtize
vam zjistit, ¢im
houby lidskému
télu prospivaji.
Zahrnuje nej-
noveéjsi poznat-
ky o nutri¢ni
hodnoté volné rostoucich i péstovanych
druhu hub. Dozvite se, jaké mineraly,
vitaminy, stopové prvky a dalsi latky
houby obsahuji a v jakém mnoZstvi.
Nechybi ani informace, jaké skodlivé
latky dokazZou houby absorbovat
z prostfedi, v ném? rostou,
a kterym mistim se
tak pri sbéru radéji
vyhnout. @
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¥ Strmélka anyzka ma
natolik vyraznou anyzovou
vuni, Ze ji Ize pouZivat jako
koreni k dochuceni jidel

O'tom, ze na houbach Ize vydélat jméni, védi své zejména obchodnici s lanyzi.
| tak zlistava nad cenami téhle ne pfilis vzhledné houby rozum stat. Zlatem

cenéné lanyze viak nejsou zdaleka jedinou kuriozitou houbarského svéta
@ PRIPRAVILA HANA RAISKUBOVA

o vSechno lze v oblasti zpra-

covani jedlych hub povazovat

za kuriozitu? Zcela urcité je to
kazdy pokus o vytvofeni receptu na
néjaky houbovy alkoholicky napoj. Kvuli
absenci cukru je to vlastné nemozné, ale
pri smichani vhodnych ingredienci lze
vytvorit cosi jako houbové vino, dokon-
ce s prospésnym vlivem na lidské zdravi.

Za kuriézni 1ze samoziejmeé oznacit

i konzumaci nejraznéjsich pachnoucich
hub ve stadiu, kdy jesté nezavanéji, coz
se tyka napriklad hadovky smrduté.
Zvlastni houbu od nepaméti provazi fada
mytd, mimo jiné povést o jeji schopnosti
povzbudit pohlavni pud. Sedlaci ji proto
tradi¢né pridavali dobytku do krmeni.
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Vyuzivala se vSak i v lidovém lécitelstvi,
napiiklad pro lé¢eni dny. Nékteri hou-
bari doporucuji mladé vejcité plodnice
hadovky nakrajet na platky a v trojobalu
osmazit jako rizky. Chutnaji pry podobné
jako smazeny hermelin.

Mezi lesni kuriozity, umoZziiujici
nezvyklé zuzitkovani v kuchyni, pat¥i
istrmélka anyzka - jedla houba z radu
pecarkotvarych. Charakteristicka
vyraznd anyzova vineé strmélky krasné

provoni jidlo, houba proto slouZzi jako ko-

feni. Mensi mnozstvi susené strmélky se
pridava do smeési pripravené z Cerstvych
nebo do octa naloZenych hub. Vytecné
ochuti také polévky a omacky.

© Pach hadovky smrduté je
sice odpuzuijici, jde vSak o houbu
zajimavou z mnoha dlivodt

FOTO: Shutterstock a Wikipedie



A Porce téstovin
s nékolika'platky
bilého lanyze
bude stat zhruba
tolik co tydenni
.= _proyiantpro ,
- - skautskytabor,
R A -

-

Lanyz vytrvale atakuje rekordni ceny,
které jsou lidé ochotni zaplatit za kilo-
gram jakeékoli pochutiny. Pat¥i totiz mezi
nejdrazsi potraviny svéta a plati se za
néj podobné nehorazné sumy jako tieba
za Safran, kaviar z béluhy c¢i japonské
hovézi kobe.

Ackoli je lanyZ podobny brambote
a stejné jako ona roste v zemi, gastro-
nomie si ho ceni jako vybrouseného
diamantu. Predevsim kvuli chuti
a silnému aroma, které se neda s nicim
jinym srovnat. Nejdrazsi piemontsky
lanyzZ bily se od sbéraci vykupuje v pie-
poctu za 33 tisic korun za kilo. V Ceské

© Ucho Jidasovo je jedla a zdrava houba, kterou
Ize vyuzit i k vyrobé lIécivého ndpoje pomdhajiciho pFi

jarni Gnavé

republice se ovSem prodava i za dvoj-
nasobek uvedené castky. A ¢im je vétsi,
tim je i draZzsi, podobné jako v pripadé
zminénych diamant®. Nejdrazsi lanyz
svéta se v roce 2007 vydrazil v pfepoctu
za 8,4 milionu korun.

A ted jedna naprosta rarita: Kotr¢
kaderavy je houba, ktera jako jedina do-
rusta i poté, co ji v lese utrhnete. Pokud
narazite na objemny bily chomac vazici

GASTRONOMICKE RARITY

RADIME

se totiz o portobello, které vas nadchne
chuti mnohem intenzivnéjsi, nez maji
Zampiony bilé. Kdo jej jednou v kuchyni
pouzil, ten mu uZ nejspis zistane vérny.
Delikatni je z néj tieba houbovy steak
se Sunkou a nivou nebo vegetariansky
hamburger.

Smrz kuzelovity vypada trochu podivné
a pro neznalé mozna i ponékud podezie-
le, ale znalci jej povazuji za skutecnou
delikatesu. Bez obav ho tedy vyzkousejte.
Smrze se pripravuji napriklad plnéné,
se smetanou ¢i s téstovinami, kterym
dodavaji osobitou chut. Daji se také
nakladat a susit. Dusené na cibulce vy-
tvori vyborny zaklad pro houbovy gulas
a uvafite z nich i skvélé polévky. Recepty
na Gpravu smrzi se objevuji uz v pan-
skych kuchatkach z poloviny 16. stoleti.
Smrz kuZelovity patii k prvnim jarnim
houbam a vyrazit na néj muaZete za
vhodnych podminek uz v bfeznu.

Houby neobsahuji cukr, a tak zatim ni-
kdo nepftisel na zpusob, jak z nich vypalit
alkohol. Napriklad boltcovitku bezovou

Recepty na lipravu smrzii se objevuiji
uz v kucharkach z 16. stoleti

i nékolik kilogrami, ktery pripomina
hlavku kvétaku, urcité jej tam nenecha-
vejte. Kotr¢ silibuje u kmenti borovic,
takze byva plny jehlicek a hliny. Staci jej
ale doma nékolikrat proplachnout pod
sprchou a pak vloZit do kbeliku s vodou.
Kdyz z houby cast odfiznete, do néko-
lika dni jako zazrakem znovu doroste.
Kotr¢ ma p¥ijemnou chut a je viborny
tfeba na ,drstkovou“ polévku nebo gulas.
Skveély je také naloZeny ve sladkokyse-
lém nalevu.

Uz jste nékdy v supermarketu narazili
na hnédou houbu s velkou pevnou
plodnici, ktera vypada jako
prerostly zampion?
Sup s ni pristé do
kosiku! Jedna

neboli ucho Jidasovo vsak 1ze vyzkouset
jako zaklad pro vyrobu houbového vina.
Chcete si posilit imunitu a zabojovat

s jarni inavou? Smichejte ucho Jidaso-
vo, 750 g cukru, pomerancovou kuru

a kousek drozdi o velikosti liskového
ofechu. Pak uzZ si staci jen pripravit 1ahev
o objemu 3,51, naplnit ji do necelé tretiny
zminénou houbou, zasypat cukrem,
pridat par kousku kiry z pomerance

a zalit vrouci vodou. Teprve po vychlad-
nuti pridejte drozdi. Po ctyfech aZ péti
tydnech miZete napoj stacet. @
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HOUBY!

Zaznamenavate své houbarské ulovky na fotografiich?

Pokud ano, nabizime vam moznost podélit se o né s ostatnimi
ctenari. MliZete rovnéz soutézit o cenu, kterou v kazdém
vydani ziska nejzajimaveéjsi snimek

ak na to? Nechte se inspirovat nasimi ¢tenari, kteri uz se rozhodli podélit o své houbar-

ské dlovky. Své pokud mozno co nejaktualnéjsi fotografie zaslete na redakéni e-mail

houby@epublishing.cz nebo vlozte na facebook.com/houbyahoubari. Soucasné uvedte jméno
autora, e-mailovy kontakt, misto ¢i oblast nalezu vyfotografovanych hub a kategorii, do niz snimek
prihlasujete. Prispét muzete i do vétsiho poctu kategorii. V takovém pripadé oznacte fotografie
a prislusné popisky shodnymi ¢isly a ndzvem kategorie. Vitéz ziska ro¢ni predplatné naseho ¢aso-
pisu, a to vzdy od cisla, které nasleduje po vydani, v némz byla vitézna fotografie publikovana. Sou-
tézni kategorie jsou: Poradny tlovek, Houba v lese, Mali houbafi, Ja a houba a Vzacnosti a kuriozity.
V kazdém ¢isle bude ocenéna jedna fotografie v kazdé kategorii. Vitézové ziskaji rocni predplatné
nebo tricka, noze a kosik, které vénoval obchod leshoubeles.cz.

llustrativni foto

@ Nizky Jesenik
Foto: Jana Micova

@ Ceskobudéjovicko
Foto: Ljuba Pavlikovska
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@ Ceska Lipa
Foto: Pavlina Remsova
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® Ceska Llpgtw w‘
Foto Pavling Be’m§ev

g ' Levoca
: Foto: Betka Ziskova

@ Foto: R;ana to=
| Chytkova -
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@® Brankau Tachova,
- Foto: Baerbel Jilkova
F i

.Erankcﬁachova

Foto: Baerbel Jilkova
-
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Kam vyrazit na‘houby v nastavajici sezoné a ktera mista tOjl za
dlkladné prozkoumaniz:Nabidneme vam nékolik tipti na skvélé
houbarske lokality, které vas nezklamou.

FOTO: Shutterstock

JARNI
HOUBY

Blizi se cas vyrazit
po zimé opét do
lesa. Naucte se hned

z jara nachazet

a poznavat smrze,

./ kacenky, uchace
nebo krasocisky.

NEBEZPECNI
b DVOJNiICI
HOU BOVE i I. 2 s T VUROE Byvaiji si k nerozeznani podobné, ale jejich
N 1 P e fv zdména miiZe byt smrtelné nebezpecna.
KORENI 4 .' ) R Predstavime vam houby, které je nutné
Kofeni z hub si mlizete I8 : : 1 shirat obzvlast opatrné.
vyrobit doma a Ize rov- I L '
néz koupit spoustu zaji-
mavych smési, které stoji
za vyzkouseni. Poradime
vam, jaké kombinace
aingerence se dobre
doplniuji.

Zména obsahu vyhrazena
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Predplat’te si
mesinic FIOUIDY
et az' houbari

POHODLNE AZ DO SCHRANKY

599 Kc

vC. DPH
Za tuto cenu ziskate
10x Casopis Houby & houbari

e Hnolmk‘?m“
} % cukrovce
¥ euvéfitelne
schopnost
nenapadné

(N ) Objednejte do
16. dubna

a neutece vam ani
jedno dislo!

V trafice za rok 6997K¢,
v predplatném

jen za 599 K¢ SLEVA
: - e : __:_ R e i
PREDPLATNE UE—VYHODNE PRE'DPLATIT JE SNADNE:
@ Nehradite postovné - posleme < Zatelefonujte nam: 545 211880 (po-ct 8-16 hod.)_
vam casop|s na nase naklady @ Poslete e-mail: predplatne@epubllshlng cz :
@ Ve folii zabaleny vytisk dostanete @ Objednejte pfimo nainternetu na strankach: = =
vzdy aZ do schranky ~_ www.epublishing.cz "
@ Casopis ziskate vcas, nejpozdéji - Elektronickou verzi casopisu Ize predplatit
“ 7 Vdenvydani : ~ . nawww. epublishing. cz/klosek
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Prvni casopis, ktery vas

zavede do divodiny!

Praveé v prodeji

ve vsech dobrych trafikach



