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jsou to nizsi organismy rostlin

rozsSireni: od severniho polu po tropy

rust: na lesnich a uméle vytvorenych Zivnych pudach
véda: mykologie

poéet druhi: okolo 1 500 000; v CR okolo 10 000
obsahuiji: 85 — 90 % vody, vitaminy skupiny B

a vitamin D minimalni mnozstvi bilkovin, uhlovodand,
tuku



vyznam: pro chutové a aromatické vlastnosti
jsou meéne stravitelné

pouzivame: cerstve, sterilované, nakladanég, susené
Ci mrazené

déleni: jedlé, nejedlé, jedovaté

houby dodavaji pokrmUm vuni, charakteristickou
chut a nepreberné mnozstvi variaci pro jejich Upravu



Obrazek €. 1 — Schéma hribové a lupenaté houby




Obrazek €. 2 — Povrch klobouku, prsten a limec




Houby jedlé

e celkem cca. 66 druhu

* smeéji byt: prodavany, prumyslové zpracovavany
a upravovany ve stravovani



Zampion

péstuje se v zivhych
pudach

ma vyraznou chut
i prijemnou vuni

na trhu: po cely rok

Obrazek €. 3 — Zampion

vyuziti v kuchyni:
vsestranneé



Hliva ustricna
vyskyt: v prirodé na kmenech
odumrelych stromu, listnaté
i jehlicnaté lesy
péstuje se i uméle

na trhu: po cely rok

pouziti: do polévek, omacek,
na smazeni

chut je nasladla, viiné silné R
prijemnée houbova Obrazek €. 4 — Hliva Ustfi¢na



Hrib pravy
vyskyt: pod smrky

patri k nejchutnéjsim
jedlym houbam

pouziti: vyborny ve
vsech pokrmech;

muzeme jej smazit 8 g
zapeékat, varit, Ci dusit Obrézek €. 5 — Hib pravy

susenim se zvyrazni
jeho aroma



vyskyt: listnaté
a jehlicnate lesy, roste
ve skupinach

pouziti: pestré; hodi se
vyborné ke zvérinée

pfijemna vuneé po ovoci,
mirna chut Obrézek &. 6 — Litka
pripravuje se: na

smetane, na paprice,
na kyselo, s vejci



Kremenac

e duzina se pri nakrojeni
zbarvuje do fialovaaz &
cervena — pokud ji ihned $EaEs
nepokapeme citronovou @

\VaY AV 4

stavou

* pouziti: do polévek, na
smazeni, na duseni, do | 78 ,
omace k; téStOVin;--- Obrazek €. 7 — Kremenac brezovy

* voni a chutna prijemné



Smrz

prvni jarni houba

vsechny druhy jsou jedlé

(X uchac: musime pred
pripravou sparit)

témeér bez pachu, mirna,
nendpadna chut

mohou se susit a nakladat

upravuji se : dusene s vejci Obrézek €. 8 — SmrZ obecny
nebo mletym masem



Hrib hnedy

= suchohrib, nepravy
hribek, pansky hribek,
podborovak, poddubnik

duzina na rezu je trochu
modra

vuneé a chut je prijemna,
vydatna a chutna houba

Obrazek €. 9 — Hrib hnédy

pouziti: vsestranné



Bedla vysoka

roste: ve svéetlych lesich,
jednotlive i ve
skupinach

neni vhodna k suseni

pouzivaji se jen
klobouky

vineé a chut po ofiscich , iy
Obrazek ¢. 10 — Bedla vysoka



Pecarka

neboli v pfirodé rostouci
Zampion

pouziti: vSestranné
neni vhodna k suseni

prodej Ci vykup z bezného
sbéru je v CR zakazan

Obrazek €. 11 — Pecarka ovci

rozliSujeme tri druhy:
pecarku ovci, pecarku
polni, pecarku lesni



= houzevnatec jedly
puvod: jihovychodni Asie

roste: na drevé dubu; uméle se
péstuji v Japonsku

typicka ¢esnekova vineé

pouziti: neodmyslitelna soucast
orientalni kuchyné

Obrazek €. 12 — Houzevnatec jedly
zvyraznuji chut pokrma

prodavaji se Cerstvé i susené



Lanyz
* je nejdrazsi koreninova houba
* hlizy rostou pod zemi
v blizkosti keru ci listnatych stromu
* k hledani se Casto pouzivaji psi Ci vepri

Zasady pouziti lanyzu v kuchyni:

1. lanyze se nesmi nikdy varit nebo ohrivat

2. nikdy nemichat lanyze s vyraznymi syry

3. vzdy pouzivat extra virgin olivovy olej a sul
4

nepouzivat lanyze na primo korenéna jidla jako
jsou grilovana masa a ryby



Lanyz bily Lanyz cerny

* viné po Cesneku & syru * vuni pripomina podzimni

"y v listi, sklep nebo zem

e bilélanyze jsou ’ P
mnohonasobné cenné;jsi
nez jiné druhy

Obrazek €. 14 — LanyzZ Cerny
Obrazek ¢. 13 — Lanyz bily



Houby nejedlé

* vlastnosti: nedobra chut, viné, konzistence
* nejsou vhodné pro zpracovani

* nejsou vsak jedovaté



Houby jedovaté

e obsahuji toxiny

e otrava houbami je vzdy velmi nebezpecna
— muze nastat po pofziti nejen hub jedovatych,
ale nekdy i jedlych hub, které jsou zaparené,
prestarlé,...



Prvni pomoc v pripade podezreni na
otravu z hub

vyvolat u cloveéka zvraceni

pokusit se zintenzivnit vyprazdnovani strev (podanim
projimadel), podat Cerné uhli

neopomenout na bohaty prisun vody kvuli
proplachovani ledvin

nutné je zavolat neprodlené zachrannou sluzbu nebo
dopravit postizeného do nemocnice

dulezité je na misté incidentu zajistit vzorky jidla,
které postizeny zkonzumoval (zbytek jidla, obsah
zaludku, pokud pacient zvracel apod.)



Priklady jedovatych hub

Banka velkokalisna * HFib rudonachovy
Bedla kastanova e Hrib satan

Bedla ostrosupinna * Hfib satanovity
Bedla Cervenajici e H¥ib vI¢i

Holubinka jizliva * Hfib Spinarav
Holubinka vrhavka  Hfib Zlutonachovy
Hrib hlohovy * Lysohldvka ¢eska
Hfib Le Galové e Muchomdrka bila

Hrib Moseruv

Hrib nachovy



Muc
Muc
Muc
Muc
Muc
Muc
Muc

nomur
nomur
nomur
nomur
nomur

homur

homur

ka citronova
Ka jarni
ka jizliva
ka kralovska
ka tygrovana

ka zelena

ka cervena

Nedohub zlatovytrusny

Palickovice nachova

Pavucinec plysovy

Pestrec obecny

Ryzec bledy

Trepenitka svazcCita
Uchac obecny

Vlaknice

Vlaknice Patouillardova
Zavojenka jarni
Zavojenka olovova

Cechratka podvinuta
Cepicatka jehli€nanova



Pet NEJ

nejvyssi bedlovita houba : bedla vysoka

— je vysoka az 40 cm.

nejméné cervivéjici jedla houba : liska obecna

nejvétsSi pocet otrav: zpusobuje muchomurka

tygrovana

— kazdorocné se touto houbou otravi asi 100 lidi.

nejdrazsi houba: bily lanyz

— houba o velikosti cca. 4 cm vas v luxusni restauraci
prijde klidné i na 9 000 korun.

nejvétsi jedla houba : vatovec obrovsky

—vazi 10 i vice kg a meri 10 az 50 cm



Pracovni list | - presmycky

e chmokramuu zlijiav
* jonzmap nipol

e valih Ufitésan

* Zrms eycnob

e carkape iovC

2]
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Vypracovany pracovni list |

muchomurka jizliva
Zampion polni
hliva ustricna

smrz obecny
pecarka ovCi

2]



H Pracovni list li H
. Jmenujte aspon pét jedlych hub.
. Jmenujte aspon pét jedovatych hub.

1

2

3. Jaka houba patri k nejdrazsim na trhu?

4. U které houby pouzivame pouze klobouk?
5

. Jaky je vyznam hub pro gastronomii?



Vypracovany pracovni list I

kg

1.

]

Zampion, hfib pravy, liska, kiemena¢, bedla
vysoka.

. Muchomurka tygrovana, muchomurka zelen3,

hrib satan, holubinka jizliva, lysohlavka ceska.
Bily lanyz.

4. Bedla vysoka.

. Houby se v gastronomii pouzivaji predevsim pro

chutové a aromatické vlastnosti.
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