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ABSTRAKT

Prace je zaméfena na metody konzervace hub, zejména v primyslu. Obsahem je charakte-
rizovat houby z botanického hlediska, dile popsat chemické slozeni hub a jejich vyznam z
potravindiského hlediska. Prace se také zabyva otravami a potiZemi, které zptisobuji jedo-
vaté houby nebo houby nedostate¢n¢ upravené pred konzumaci. Dlraz je kladen na houby
vhodné k primyslovému zpracovéni a na samotné zpiisoby konzervace. V praci jsou také

popsany i jednotlivé konzervacni technologie nejen v primyslu, ale i v domacnosti.

Kli¢ova slova: konzervace hub, morfologie hub, konzervacni metody

ABSTRACT

The work focuses on fungi conservation methods, particularly in industry. The content is to
characterize the fungi of botanical terms, then describe the chemical composition of fungi
and their importance in terms of food. Work is also considered a nuisance and health issues
that are causing poisonous mushrooms or mushrooms before eating poorly prepared. Em-
phasis is placed on fungi suitable for processing and preservation methods on itself. The
paper also describes the various conservation technologies not only in industry but also in

the household.

Keywords: conservation of fungi, fungal morphology, conservation methods
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UVOD

Uzemi Ceské republiky je morfologicky vyrazné &lenité, co vytvaif vhodné podminky pro
rust Sirokého spektra vyssich hub. Najdeme zde jak niZiny s pisky a s typickou teplomilnou
polostepni mikrofl6ru, luzni a akdtové lesy 1 borové lesy na piscich, tak i listnaté smiSené a
jehli¢naté lesy s pestrou skladbou dievin. Zastoupeny jsou i raSelinisté, horské louky a pas-
tviny. To vSe zplsobuje, Ze se u nds vyskytuje kolem 5 000 druhii vys$sich hub, tedy jen o

malo méng¢, nez roste v celé Evropé.

Mezi jedlé houby jsou zatfazovéany druhy, které po vhodné tepelné tpravé a pii konzumaci
v pfiméfeném mnoZstvi vyvoldvaji pifjemné pocity a nezplsobuji Zadné nepifjemné zdra-
votni problémy. V priibéhu historie vyuzivani hub k jidlu se ndzor na jedlost ménil a tyto

Casto prekvapujici zmény se objevuji i v soucasnosti.

Oblibenost hub u slovanskych ndrodl zpusobila, Ze se houby konzumuji ve formé jidel,
v nichZ tvofi hlavni slozku, a nejsou tedy pouze piisadami nebo piilohami. Bylo vydano
mnoZzstvi kuchaiskych knih s recepty na houbova jidla. Je pochopitelné, Ze Sirokd nabidka
houbovych jidel mize mit zdklad pouze v dobrém a spolehlivém urcovani jedlych druhti.
Piislusnici ostatnich ndrodi konzumuji jen péstované houby (zejména Zampidny) nebo
pouzivaji houby pouze jako kofeni nékterych pokrmil. V mnoha skandindvskych méstech,
kterd jsou propojeny s lesnim prostfedim, vyristaji v parcich krasné hiiby a kozaky, ale
nikdo je nesbird. Je to tim, Ze tyto ndrody nemaji tradici sbirdni hub k jidlu a ¢asto se boji

vSech divoce rostoucich hub.

Nasbirané houby ukldddme do vzdusnych obalti, jako jsou prouténé kosiky. Nekdy se hou-
by mohou i v téchto obalech, pokud tvoii naspodu vysokou vrstvu zapafit. Pod hmotnosti
plodnic uloZenych nad nimi se obvykle smac¢knou do souvislé ,,placky*. TotéZ se miiZe stat

i u jinych druhti, pokud maji mokré a vodou nasaklé klobouky.

Jedlé houby obvykle délime na ty, které jsou urCené k suSeni (hiibky, kozéky, liSky) a

k jiné konzervaci, nejCastéji konzervaci do sladkokyselého nédlevu (mladé hiibky).
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1 STRUCNA CHARAKTERISTIKA HUB Z BOTANICKEHO
HLEDISKA

Houby, védecky Fungi nebo také Mycetes ¢i Mycota, jsou velmi bohatd skupina organis-
mu. Houby se od vysSich rostlin 1isi pfedevsim tim, zZe postradaji listovou zelei — chloro-
fyl. Jeho neptfitomnost ma rozhodujici vliv na zplsob jejich Zivota [9].

Vv s

Jsou to organismy, které se odliSuji od zelenych rostlin nejen vnéjSim vzhledem, stavbou
téla a chemickym sloZenim, ale i zpisobem Zivota, predev§im zpisobem vyZivy a rozmno-
Zovani.

Zelené rostliny fotosynteticky asimiluji, tzn. pomoci chlorofylu (zelené listové) obsazené-
ho v jejich listech a stoncich a slune€niho zéteni tvoti z jednoduchych netstrojnych latek
ze vzduchu (oxid uhli¢ity) a z ptidy (minerdlni Ziviny a voda) dstrojné (organické), energif

bohaté ltky. Rikame o nich, Ze maji autotrofni zptisob vyZivy.

Zivogichové a ostatni organismy, kteif nemaji chlorofyl, tedy i houby, jsou svou vyZzivou
odk4zdni na organické litky vytvorené zelenymi rostlinami — jsou to heterotrofni orga-

nismy.

Houby svou vyZivu Cerpaji z zivych nebo vétSinou odumielych a rtizné jiz rozloZenych tél
Zivocichi a rostlin, popf. z jejich zbytkl. Nejvice hub proto najdeme tam, kde se nahroma-

dilo hodné& organickych latek, napft. v lesich, na kompostech apod.

Vv,

T¢lo vyssich zelenych rostlin mé obycejné koteny, které jsou v pide, a stonky s listy, jez
rostou nad zemi a jsou vystaveny pusobeni slunec¢nich paprskt. Zakladni Zivotni podmin-
kou téchto rostlin je kromé teploty, vlhkosti a vzduchu také svétlo, kdezto pro houby neni

slune¢ni zafeni nezbytnou podminkou existence [1, 9].
1.1 Makromorfologicka a mikromorfologicka stavba hub

1.1.1 Télo hub

Zékladnim télem hub neni plodnice, ale mycelium, Mycelium se za vhodnych podminek
rozrustd v podkladu (substritu), popt. na ném, a erpd z néj vyzivné latky. Pod pojmem
houby si vétSinou predstavujeme plodnice vyssich hub, které jsou ¢asto ndpadné svou veli-
kosti, tvarem i zbarvenim. Je to vSak jen ¢ast houbové rostliny, i kdyz dtlezit4, nikoliv
vsak zdkladni. Vlastnim vegetativnim télem hub je pravé mycelium, které Zije a rozrlista se

v substrdtu, a teprve za urcitych podminek muze tvofit plodnice [2].
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1.1.2 Plodnice hub

Plodnice jsou orgdny ur¢ené k rozmnozovani, nebot’ v nich, popf. na nich, se tvoii vytrusy,
jimiz se houby rozmnozuji. Vytrusy (spory) byvaji jednobunécné i vicebunécné a lisi se
tvarem, barvou i velikosti. Neobsahuji zdrodek (embryo) jako semena vyssich rostlin. I
jeden druh houby muze tvofit vice typl vytrusi, a to pohlavnim, tak nepohlavnim zptiso-
bem. Plodnice vétSiny druhd hub produkuji vytrusy v milionovych mnoZstvich. Zralé vy-
trusy vypadévaji z dospélych plodnic a §ifi se raznymi zplsoby, predevsim vétrem, ale
prenaseji je i zvitata. Vytrusy jsou tak malé a lehké, Ze se ve velkych mnozstvich volné
vznéseji v atmosféfe. Jen z malokterych vSak vznikne novy jedinec. Jen ty, které se dosta-

nou do vhodného prostiedi, vykli¢i a rozrostou se v podhoubi, jez za vyhovujicich podmi-

nek muze tvofit plodnice [1, 9]

Houby, jejichZ plodnice tak radi sbirdme, se Zivi odpadni organickou hmotou, kterou nijak
nevyuzivame. Bez hub by to na svété §lo tézko. Saprotrofni houby patii mezi tzv. reducen-
ty. Zahajuji obvykle rozklad latkovych zbytkd a mrtvych t€l rostlin a Zivocichu, ktery po-
tom dokoncuji bakterie. Vraceji piidé do ovzdusi vSe, co rostliny odebraly a ZivoCichové
od nich ptevzali. Houby jsou nejzastupitelnéjsim ¢lankem v kolobéhu biogennich prvkl na
Zemi. Pfechodnym produktem rozkladu je lesni humus, svrchni kypra vrstva, na némz z4-

visi drodnost lesnich piid [9].

Houby jsou tedy nezelené heterotrofni stélkaté vytrusné rostliny, k nimz patii nesmirné
mnoZzstvi riznorodych a razné velkych druhii, od drobnohlednych organismti az po druhy,
které tvoii razné velké plodnice, rozliSené na klobouk a tfeni a oplyvajici bohatstvim tvart

a barev [1].

Nejkvalitngjsi ¢asti plodnice je klobouk. Jeho povrch mliZe mit nejriznéjsi strukturu a bar-
vu [27].

1.2 Triidéni, zarazeni a nazvy hub

Houby, o jejichZ plodnice se houbaii zajimaji a které v ptirod¢ nachazeji, patii do skupiny
vysSich nebo také pravych hub (Eumycetes). Tyto vyssi houby rozdélujeme podle zptisobu

tvorby vytrust na dva podkmeny, a to houby vieckaté a stopkaté.

U hub vieckatych (vireckovytrusnych) — Ascomycetes — vznikaji vytrusy uvnité vacka —

viecek — obycejné po osmi. VétSina vieckatych hub tvoii plodnice.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

U hub stopkatych (stopkovytrusnych) — Basidomycetes — vytrusy vznikaji na koncich
kyjovité ztlustélych hyf, nazyvanych stopky — bazidie.

Pfevazna vétSina hub, které zajimaji houbare, patii do podkmene Basidiomycetes. Nejvice
z nich naleZi do Fadu lupenatych (Agaricales), méné do fadu nelupenatych (Aphyllopho-

rales) a fadu brichatek (Gasterales) [2].

1.3 Zpusob Zivota hub

Podle zpiisobu Zivota rozdélujeme houby na saprofytické (hniloZijné), parazitické (piizni-

vé) a symbiotické. Houby, které sbirdme v lese i jinde, jsou vétSinou saprofytické [2].

1.3.1 Parazitické houby

Jsou to houby, které berou potravu jinym Zivym organismim — rostlindm, zZivoc¢ichtim, ba i
¢loveéku. Parazituji na nich, oslabuji je, piisobi riznd onemocnéni, piipadné je i ni¢i. Rozsi-
fenymi parazity stromi jsou napt. chorose, vyvoldvajici rizné druhy hnilob dieva. V napa-
deném dfevu vznikaji dutiny, kofeny odumiraji a rozkladaji se. Napadeny strom brzy hyne.
Plodnice jsou ¢okolddové vybarvené s bélavym nebo krémovym lemem a vytvéfeji se na

kofenech vyvracenych kment [9, 12].

1.3.2 Saprofytické houby

Je to vétsi skupina hub, které si opatiuji potfebné vyzivné litky z nezivé organické hmoty.
K typickym ptdnim saprofytlim patii Zampiony. Padni saprofytické houby jsou vdzany na
mikrofléru. Nachdzi se v piidé v nesmirném mnoZstvi a nepietrzité rozkladaji v ni se na-
chézejici rostlinné zbytky, pfi¢emz vyuZzivaji jejich soucasti jak ke stavb& svého vlastniho

téla, tak k obohaceni pidy [9, 12].
1.3.3 Symbiotické houby
Jednd se o houby, které ziskdvaji Ziviny od partnera. Radime sem cévnaté rostliny, fasy

nebo sinice 1 liSejniky [13].

1.4 Sbér hub

V hlavni houbaiské sezén€ rozliSujeme jarni, letni a podzimni houby. Z jarnich hub jsou
nejznaméjsi: zdvojenka jarni, ¢iriivka méjovka, Stavnatka bfeznovka a rizné druhy smrzi.

Vv s

Mezi letni houby patii ze zndméjSich predevsim holubinka mandlova, holubinka nazelena-
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14, holubinka namodral4, bedla vysoka a riizné druhy hfibii, ale také smrteln¢ jedovatd mu-
chomirka zelend. Nejcastéji se vyskytujici podzimni houby jsou viclavka obecnd, ¢irtivka
fialov4, ¢irtivka zeldnka, Cirtivka Sedivka, ryzec pravy, hiib smrkovy a rizné druhy Zampi-
ont, ttepenitek a vladknic. Od jara do podzimu rostou liSka obecnd, opeiika, Zampidny, Sti-

tovka jeleni, tfepenitka svazcitd aj. [8].

1.5 Péstovani jedlych hub

Péstovani jedlych hub sice jen v nepatrné mife ovliviiuje Zivotni prostfedi, ale mize slouZzit
jako piiklad uzaviené biotechnologie. Hlavnimi surovinami jsou zde vedlejSi produkty
zemédelské vyroby (hntj a sldma). Vlastni péstovani hub nepiindsi odpad zhorSujici Zivot-
ni prostfedi, naopak substrat po produkci Zampiénti se osvédcuje jako vyborné hnojivo pro
zemede€lské a zahradnické plidy a vyplozeny substrat po péstovani hlivy ustiicné jako

vhodny dopln€k krmiva pro prasata a skot [28].

Zékladni péstovanou plodinou je Zampion, ktery se péstuje ve sklepech a sklenicich k tomu
ucelu vybavenych. V zampionovnéch se na podlaze nebo na dvou- az tiipatrovych policich
pripravuji zdhony ze specidln¢ upraveného koniského hnoje. Pivodné se zdhony osazovaly
podhoubim, které se vykopalo na mistech, v nichZ houby rostly zvlasté¢ hojné, nyni se do
substratu oc¢kuje podhoubi piipravené v laboratofich. Toto podhoubi poskytuje vyssi vynos
a krom¢ toho je sterilni a do zna¢né miry chrani kulturu hub pted negativnim vlivem Skiid-
ct a chorob. VSeobecné pestovany Zampién zahradni se v pfirod¢ vyskytuje dosti vzacné

[12].

Nejznamgjsi péstovanou houbou je hliva dstfi¢nd. S jejim pestovanim se zacalo v Mad’ar-
sku a v Americe. Hliva se péstuje na dievé nebo na substratu obsahujicim sldmu, vietena
kukufi¢nych palic, kukufi¢nou slamu, piliny, otruby apod. Pouziva se rovnéz kiira stromil a
nckteré méstské odpady, coZ umoznuje fesit souasné s péstovanim hub také sloZitou pro-
blematiku likvidace méstskych odpadi biologickym zptisobem [1, 12].

Péstovani hub je mozné i v domécich podminkach na zahradkach. Doporucuje se p&stovat

v v s

Zampion, ale rychle se §iti i péstovani hlivy dstficné [12].
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2 CHEMICKE SLOZENI HUB

O houbéch se n¢kdy fikd, Ze jsou masem lesa. Velmi cennou sloZkou v houbéach jsou von-
né latky. Houbové viiné a pachy jsou kromé zakladni piijemné houbové (hfibové) viing
velmi rozmanité a slouZi Casto jako cenny urcovaci znak. Nékteré viin€ a pachy jsou proni-
kavéjsi u Cerstvych hub, jiné naopak vynikaji u hub suSenych. PrestoZe objektivni oznaceni
pachu je obtizné, je zndmo, Ze vin¢ a pachy jsou u jedovatych druhi stilé. PiestoZze mu-
Zeme vidét houbate i mykology, jak si plodnice nejen dobie prohlizeji ze vSech stran, ale
také k nim Cichaji, a dokonce je ochutndvaji (coz uz je riskantnéjsi). Houbati by neméli
koufit, nebot’ koufem ¢ich otupuji. K plodnicim ¢ichdme na spodu klobouku, nékdy k bazi
tten¢ a velmi Casto k duznin€¢ rozmélnéné mezi prsty. V popisech hub se setkdvame
s mnoha typickymi viinémi, napt. ovocnou, mouénou, anyzovou, hofkomandlovou, fedk-
vickovou, nebo s nepiijemnymi pachy, napt. slaneckovou, odporné zapaSnym, amoniakdl-
nim ¢i nitréznim (pach kyseliny dusi¢né), karbolovym, hnilobnym atd. Nékteré Zampiony a
strmé€lka anyzka (Clitocybe odora) voni anyzem, moukou voni napfi. ¢iraivka majovka (Ca-
locybe gambosa), mechovka obecnd (Clitopilus prunulus) a mnohé dalsi. Po svitiplynu
pachne ciravka sirozlutd (Tricholoma sulphureum), po karbolu pecarka zapasna (Agaricus

xanthodermus), po ovoci hiib plstnaty (Boletus subtomentosus) apod [1, 2].

Stejn¢ dobrym poznavacim znakem je i chut’ hub, jeZ tvoii vhodné seskupovani latek a
urcité silice. VétsSinou se oznacuje chut’ jako houbové piijemnd, mirnd, hoika, trpkd, palci-
v4, kotfennd apod. Mnoho druhi holubinek je siln¢ palcivych, napf. holubinka Quéletova
(Russula quéletii), holubinka jizliva (Russula sardonia), holubinka vrhavka (Russula eme-
tica) holubinka brunatna (Russula badia). Nékteré tiepenitky jsou hoiké, napf. zndma tie-
penitka svazcitd (Hypholoma fasciculare). Hotké jsou také nckteré hiiby, jako hiib Zlu¢nik

(Boletus felleus) nebo htib kiist' (Boletus calopus), jiné palCivé jako hiib peprny (Boletus

piperatus) [1, 9].

Jedovaté houby maji vétSinou nevyraznou, nebo dokonce prijemnou chut’! Tedy pal-

¢ivost nebo hotkost nejsou znakem jedovatosti ani jedlosti [2].

2.1 Voda

Houby obsahuji primérné 90 % vody a 10 % suSiny. Pfi suSeni se mtize vaha hub o 50 %

zmenSit [21].
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2.2 Bilkoviny

Bilkovin obsahuji primérné 2,5 az 5,5 %, vcetné dalSich dusikatych latek. Susené houby i

36 % a vice [9, 22].

Zéklad bilkovinnych molekul tvofi peptidy, obsahujici aminokyseliny. Houby obsahuji 20
zékladnich aminokyselin, které buiika tvoii z jednoduchych uhlikatych a dusikatych kom-
ponent, stejné jako cévnaté rostliny. Tim se 1i$i od lidi, ktefi musi 8 esencidlnich aminoky-
selin pfijimat z potravy. Aminokyseliny jsou nezbytné pro syntézu bilkovin. Dusik amino-

kyselin mtze byt vyuZit k syntéze jinych aminokyselin za ti¢asti enzymi transamindz [24].

Bilkovinného charakteru jsou amtoxiny a falotoxiny; prudké houbové jedy jsou vétSinou

sloZeny z polypeptidi [2].

2.3 Sacharidy

Obsah sacharidt je pramérné 1 az 6 % cukrq, a to jednak cukry, které tvoii stény bunck, a
jednak rezervni cukry, zejména glukany (glykogen), mannany a galaktany a rozpustné cuk-
ry (mannit, trehal6za, volemit, sorbit, inosit a dalsi). Slizové latky jsou tvofeny rovnéZ n¢-

kterymi cukry. Sacharidy jsou i rezervnimi latkami [1].

s Wz Vv s

Stény bun¢k jsou z velké Casti tvoreny chitinem. Nekteré stravitelnéj$i houby, napt. py-
chavky, maji stény utvofeny také ze slozitych cukrii — mannanu a glukanu, ale i z tuki ale

Casté&ji z bilkovin [2, 9].

2.3.1 Chitin

Jednad se o dusikaty polysacharid t€Zko stravitelny pro lidsky organismus. Chitin je sloZen z
B (1-4) spojené jednotky aminocukru N-acetyl-glukosaminu. Je piitomen v podhoubi i
plodnicich. Zazivacimi Zalude¢nimi St'dvami clovéka je téméf neporusitelny. Obsah chitinu
zpusobuje téZkou stravitelnost nékterych druhti hub (napft. lisky obecné), na druhé strané

vSak podporuje stievni peristaltiku a pfispiva k lepSimu traveni [11, 25].

2.4 Tuky

Houby obsahuji asi 1 % tuki. Jsou to predevsim rizné glyceridy. Tuky hub jsou tvofeny
pfedevSim nenasycenymi mastnymi kyselinami, které nds chrani pted kardiovaskuldrnimi

chorobami [9, 26].
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2.5 Mineralni latky

Nejhojnéji zastoupeny slouceniny vapniku, drasliku a fosforu. Déle houby obsahuji slou-
¢eniny hoiciku, Zeleza a stopy fluoru, médi, manganu, kobaltu, titanu, ale i olova. Obsah

téchto latek stoupd se stafim plodnice.

Nejvétsi obsah drasliku mivaji lanyZze, nejnizsi Zampiony. Nejbohatsi na fosfor byvaji smr-
Ze, na vapnik hfiby, nejchudsi jsou vSak lisky. Vice nerostnych latek je obsazeno
v klobouku, zejména v pokozce, mén¢ ve tieni. Jejich obsah kolisa podle slozeni pudy.
Houbové plodnice maji schopnost snadno piijimat tyto latky, coZ se mizZe nepfijemné pro-
jevit napt. vys§im obsahem olova v plodnicich, které rostou v blizkosti frekventovanych

silnic [2, 26].

2.6 Aromatické slou¢eniny

Houby obsahuji mnoho aromatickych sloucenin, pryskyfi¢nych (terpenickych) latek, alka-
loidy, kyseliny a dalsi latky, které se podileji na charakteristickych vinich a chutich, jimiz

houbové plodnice Casto oplyvaji [1].

2.7 Vitaminy

Houby obsahuji i vitaminy, pfedevsim skupinu vitaminu B (B, B;), jehoz je nejvice
v niz§ich houbéch, pfedev§im v kvasinkdch. Nékteré Zlutomasé houby maji hodné provi-
taminu A. Pfitomnost protiktivi¢ného vitaminu D v houbdch je velmi zajimav4, nebot’ ten-
to vitamin neni obsazen v jinych rostlindch, zistdva vSak zachovan i v susenych houbéach.

Podle poslednich vyzkum byl v nékterych houbéch zajistén i vitamin C [1, 26].

2.8 Barviva

Houby obsahuji riizna barviva, kterd jsou vétSinou sloZitymi organickymi slouc¢eninami.
Napiiklad xantony zpisobuji Zluté zbarveni, n¢které derivaty piperazinu rtiznd zbarveni.
Kdyz se plodnice ptekroji nebo nalomi-li se jeji duZina, ¢asto zméni barvu (probihd oxi-
dacni reakce s kyslikem ze vzduchu). DuZnina vétSinou modrd, zelend, ale také Cervena,
hnédne aZ Cernd a Casto se vzapéti opét odbarvuje do ptivodniho zbarveni ¢i jen do odstinu.

Napiiklad u nékterych hiiba zptisobuje modrani na fezu latka zvand boletol.
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Ryzce (Lactarius) nebo, jak se jim dfive tikalo, mlé€niky maji tzv. mléko, tj. mlékovitou
tekutinu, kterd se na vzduchu bud’ barevné neméni, nebo naopak u nékterych druhti méni. I

to jsou dobré rozliSovaci znaky.

Urcovat houby lze i podle barevnych zmén, které na duZniné nebo na povrchu tfené ¢i klo-
bouku hub vyvolavaji nekteré chemické latky. Poprvé byl tento zplisob pouZzit u holubinek.
Naptiklad plisobenim 10% roztoku skalice zelené duznina nékterych holubinek zvolna
Spinave ruzovi, jiné druhy maji reakci mrkvové oranzovou, modrou, zelenou nebo nereagu-
ji viibec. DalSimi chemikdliemi pouzivanymi k uréovani hub jsou bézné zasady a kyseliny,
ale také fenol, anilin, benzidin a mnohé jiné. N¢které slouzi k vyrovndni chemickych reak-

ci dtlezitych pro mikroskopické pozorovéni [1, 2].
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3 VYUZITIi HUB Z POTRAVINARSKEHO HLEDISKA

Vyznam hub na svété je mnohostranny jak pozitivni, tak i negativni. Lidé se naucili vyuzi-

vat jejich ¢innosti ve svlij prospéch a snazi se potlacit jejich nepfiznivé ucinky.

Pro soucCasného houbatfe jsou vétSinou houby a jejich sbér pramenem radosti nejen
z nalezenych hub, ale i z mozZnosti pobytu v pfirod€¢. Pro kazdého houbate by mély byt
houby a jejich Zivotni prostiedi predmétem péce, nebot’ i jejich existence je dnes ohroZena

nejen rozrustajici se civilizaci, ale i stovkami neukdznénych a nepoucenych houbaiti [1].

Houby svym obsahem vonnych a chutovych latek nejen obohati chut’ pokrmi, ale povzbu-
di i vyméSovani travicich $tdv. Jsou zapojeny napiiklad i do vyroby kyseliny citrénové,

fady 1éCiv, vonavek a plastickych hmot [6, 9].

3.1 Houby v potravinaistvi

Houby, zejména nizsi, se vyuzivaji nejvice v potravinaiském pramyslu, kde ma technicka
mykologie a mikrobiologie zdkladni vyznam. Celé obory potravindiského primyslu jsou
vybudovany na &innosti hub. Clovék odpraddvna vyuZival houby k piipravé pokrmil a ni-
poji, napt. ke kynuti chleba, kvaseni mléka a vina. Pomdhaly mu k tomu kvasinky, které
casem zvladl tak, Ze mu nyni slouZi ve velkém (pivovarnicky, drozd’arensky, mlékarensky

a Skrobarensky primysl, vyroba vin atd.) [1]

Houby se také zpracovavaji na vyrobky v teplé a studené kuchyni, ale i v konzervarenském

primyslu.

3.2 Houby v lécitelstvi

Houby se uplatiiovaly jiz od ddvnych dob v 1éceni nemoci, V poslednich desetiletich do-
séhly neobycejného uspéchu léky — antibiotika (penicilin, aureomycin), coZ jsou produkty
plisni, ale i jiné druhy hub, dokonce velkych, poskytujicich léky. Cesti védci napf. objevili
1é¢ivé latky ve sklizeCce porcelanové (Oudemansiella mucida) a vyrobili novy 1ék — muci-
din. Hledaji se ucinné latky v penizovce sametonohé (Flammulina vellutipes) 1 v jinych
druzich hub v boji proti rakoviné. Ze Zampionu zahradniho (Agaricus hortensis) byl pfi-

praven 1€k proti alergii [1].
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3.3 Kulinarské vlastnosti hub

Ve stravé Cloveéka se houby velmi dobfe uplatiiuji pro svou piijemnou charakteristickou
chuti a viini. Houbami muzeme ,,nahradit” maso, nebot’ z nich Ize pfipravit panyrované
(obalované) tizky, ovar, karbendtky, dr$tky, gulds, plnit jimi papriky, tésta apod. Doporu-
Cuje se pripravovat i konzervovat houby ve smési. Neni dobré se omezovat jen na jeden
druh. Ve smésich je dosazeno rozmanitosti chuti. Jsou ovSem pokrmy a piedpisy, které

vyZaduji pouze jeden urcity druh houby.

Houby se musi spravné urcit, vytiidit a vyfradit prestarlé, mikrobidln¢ napadené, Cervivé
a samoziejmé nejedlé nebo ne bezpecné urcitelné plodnice. Dikladné se ocisti od zbytkil
jehli¢i, hliny a pisku a operou se celé pod tekouci vodou. Nékteré druhy hub jsou vhodné
pro vétSinu dprav a zplisobu konzervace, jiné se hodi pouze do polévek, dalsi druhy jen do

octového nalevu, ke kvaSeni atd. Mnohé druhy hub se Spatné susi.

Houby a stejné tak pokrmy z nich jsou choulostivé na uchovani. Proto jsou pfipravoviny
cerstvé, pokud mozno v den sbéru. Chceme-li je uchovat, tak jen v chladu, tak je uskladiiu-
jeme ve sklep€ nebo v chladnicce.

Ohrivané houby jsou neskodné, byl-li pokrm uchovan v chladu. Pokud byl pokrm pone-
chan napt. v pokojové nebo vyssi teploté (v 1ét¢), miZe se zkazit podobné jako maso.
Otravy zkazenym masem a zkazenymi houbami jsou velmi zdvazné. Samoziejmé se do-
porucuje houbovy pokrm snist pokud mozno v den, kdy byl pfipraven. Ohtivanim ztraci na
svych ptiznivych vzhledovych, chutovych a jinych vlastnostech, ale nestdva se jedovatym,

jak se dlouho véfilo.

Stravitelnost hub je zvySena jiZ tim, Ze jsou nakrdjeny nebo i nasekdny na mensi kousky,
aby se narusilo co nejvice bunék. Houby pfi tpravé se dobie osoli a dostatecné dlouho se
vaii, dusi nebo smaZi atd.; podle moZnosti i se okyseluji, nej¢astéji citrbnem nebo octem. I
konzervacni metody pfispivaji k veétsi stravitelnosti hub, napt. mléEné kvaseni nebo nakla-

dani do soli ¢i do octového nalevu.

Houby je tieba konzumovat uvazené. Nemusi vZzdy chutnat celé rodin€. Lidé se slabSim
Zaludkem snesou mén¢ hub a mensi porce nebo houby lehceji stravitelné, jako jsou napf.
mladé pecarky (Zampiony), pychavky, klouzky. K houbovym smaZenicim se podava chléb
nebo brambory. Je doporuceno piipravovat houby s téstovinami, ryZzi, bramborami a se

zeleninou. Houbové pokrmy se dopliiuji mlékem nebo smetanou a pfiméfenym mnozstvim
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a jeste Iépe olej. K houbovym pokrmiim jsou vhodné jako dopliiky saldty z plodové zeleni-

ny (okurky, rajcata a papriky). Dodavaji vitamin C, ktery v houbach vétSinou chybi.

Straviteln€j$i a hodnotné&jsi byvaji mladsi plodnice a z nich zejména klobouky. Houby,
tuzsi, jako lisky, kuratka, losdky a jedlé chorose, je tfeba zvlast’ dobie pokrajet, déle dusit

a také dikladné rozkousat.

Lidé s nemocnym Zaludkem, ledvinami nebo travicim dstrojim se houbovych pokrmt radé-

ji zteknou.

Dulezité je také, abychom byli pfesvédéeni, Ze houby v pokrmu jsou bezpecn¢ jedlé. Ne-
mdame-li divéru k houbovému pokrmu nebo k houbatfskym znalostem a ke kuchaifskému
od Zaludku jiZ jen proto, Ze si dodate¢né vsugerovali pfiznaky otravy, ackoliv houby byly
jedlé a peclivé ptipravené.

Jsou lidé, kterym jsou houby nepiijemné, neradi vidi napf. sliz na klouzcich nebo nesnase;ji

urcité houbové viin¢ a chuté. Tém doporucujeme, aby houby nejedli.

U nés a u ostatnich slovanskych nédrodii vS§eobecné ma piiprava pokrmt z hub velkou a
bohatou tradici. Houby byly soucasti svate¢nich jidel, jako napt. zndmého kuby nebo $téd-
roveCerniho hubniku. I naSe nejstarS$i kuchatské knihy mély osvédcené predpisy pro ku-
chyniskou piipravu riznych hub. V minulosti byly kromé& hiibii zvlasté oblibeny smrZe.
Houbaii znaji mnoho zptsobt, jak houby pfipravovat. Kromé¢ zndmych ptedpist jsou i
zvlastni upravy hub, jako napf. ,,Skvarky*, ,kulajda®, livance s houbami atd. [1, 2].

K ptipravé houbovych jidel pouZivame jen zdravé houby, Cerstvé nasbirané nebo konzer-

vované suSenim, nakldddnim nebo solenim. Houby pfipravujeme nejriznéjSimu zptsoby, a

to pfedevsim vafenim, duSenim a smazenim. Davame je do nadivek, do polévek, do salatt.

¢ Houby se nikdy nekombinuji s piili§ tuCnymi masy a pfipravuji se na mensi mnoz-
stvi tuku.

e Cerstvé houby se umyvaji e po ocisténi pod tekouci vodou, ale zbytecné se ve vodé
namaci.

¢ Houby se kofeni a soli jen mirné.
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e Tvrdsi druhy hub se béhem duseni musi podlévat vodou.

e Houby jsou htife stravitelné, proto se nedoporucuje se konzumovat tésné pred spa-

nim, ani ptiliSnd konzumace hub se nedoporucuje.

e Houbova jidla se nikdy neskladuji dlouho, nejlépe je, jestlize se zkonzumuji hned

po ptipravé [8].

3.4 Negativni vliv hub

Houby vSak maji i svou negativni stranku. Nejsou to jen otravy riznych stupni a intenzity,
které zpiisobuji jedovaté houby nebo houby nespravné oSetfené a pfipravené. Houby mo-

hou zpusobit i velké ndrodohospodaiské Skody v lesich a na polich.

Velké Skody ptsobi houby, které napadaji zemedélské plodiny a jejich skladované produk-
ty, ale také lesni dieviny, a vyvoldvaji na nich razné choroby. Ochrané¢ rostlin, predevsim
zeméedélskych plodin a lesnich porostli, se vénuji mnohé rozsahlé védni obory. Chemicky
primysl vyrabi ptipravky proti houbovym chorobam, vyrabéji se sloZité stroje na ochranu

rostlin apod. [1, 2]

3.5 Otravy z hub

Jsou houby jedlé, podminéné jedlé, nejedlé a jedovaté. SkuteCnosti, Ze mezi houbami jsou
jedovaté, které po pozité mohou zpusobit vazné a n¢kdy i smrtelné otravy, je vSeobecné
znama. Mnoho druhti hub obsahuje latky, které Skodi lidskému organismu. Jedovatd houba
ve vSech stddiich svého vyvoje obsahuje v plodnici jedovaté latky — toxiny, které vyvola-

vaji otravy [12, 18].

3.5.1 Otravy, které narusuji ¢innosti jater

Tyto otravy se oznacuji jako faloidni otravy. Ndzev je odvozen od druhového jména mu-
chomtrky zelené (Amanita phalloides), kterd je jejich nejcastéjSim ptivodcem. Plodnice
muchomurky zelené obsahuje dvé skupiny jedovatych latek, pfitomnych ve vysoké kon-
Ze postaci 0,02 az 0,03 g faloidinu k tomu, aby doslo k smrtelné otravé ¢lovéka. Ob¢ sku-
piny toxinl jsou obsazené i v blizce piibuznych druzich jedovatych bilych muchomirek,
v muchomtirce jarni a muchomirce jizlivé. Falotoxiny zptsobuji 80 az 95 % tmrti ze

Vev s

vsech houbovych otrav a patii k nejzakladnéj$im jedim, protoZe prvni ptiznaky otravy se
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projevuji po dlouhé dobé po poziti hub, za 6, zpravidla za 10, ale i za 24 1 vice hodin. Sou-
Casn¢ se dostavuji prijmy a zvraceni, které trvaji dva dny a dvé noci. Potom nastane zdan-

liva dleva, nemocny je velmi maldtny a pomalu se vyviji zloutenka [1, 2, 18].

Bezpecné urceni, Ze jde skutecné o otravu muchomiirkou zelenou, byva Casto obtizné a je
prikkazné jen tehdy, naleznou-li se zbytky plodnic v organismu otrdveného. Nékdy tomu
napomohou také zbytky hub, nepouZité k ptipravé pokrmu. LéCeni otravy zpltisobené mu-
chomtirkou zelenou se zamétuje na co nejrychlejsi odstranéni jedovatych latek z krve otra-
veného. Nejprve se vSak provadi vyplach zaludku a opakované vyplachy stiev, aby se od-
stranily velmi toxické vytrusy. Pak se zajiStuje doplnéni tekutin a minerdlnich latek v téle

pacienta. Otrava nékdy kon¢i dmrtim otrdveného v jaternim komatu [2, 12, 18].

3.5.2 Muskarinové otravy

Pojmenovani téchto otrav pochédzi z druhového jména muchomirky cCervené (Amanita
muscaria). Je znamo, Ze tato houba obsahuje muskarinu velmi madlo a jeji jedovatost zpu-
sobuje predevs$im jind latka. Muskarin ve velkém mnozstvi byl nalezen v jinych druzich

hub, zejména ve vldknicich a v n€kterych bilych strmélkach [1, 18].

Otrava muskarinem se projevi nékdy jiz béhem jidla, obycejné vSak do dvou hodin po
ném. Dochézi k ndpadnému poceni a slinéni. Nemocny se zaZind dusit ze zvySené sekrece
pridusek, mé poruchy vidéni z maximéln€ zizenych zornicek, bolesti v bfise, priijmy, ¢as-
té moceni, z roztazenych cév zfervend, pozdé&ji bledne a tiese se chladem. Srdce nejprve
busi, pozdé€ji se srde¢ni akce zpomaluje. Jako spolehlivd protilatka se aplikuje atropin.

Smrtelna davka je obsaZena ve 100 az 150 g Cerstvé houby [2, 18].

3.5.3 Psychotropni otravy

Jednd se o zdvazné otravy, béhem nichZ dochazi k draZdéni mozkové tkané [18].

3.5.3.1 Otravy mykoatropinové

Tyto otravy vyvolavaji v Evropé tfi druhy muchomiirek. Nejcastéji se vyskytuje otrava po
poZziti muchomurky tygrované, méné hojné jsou otravy muchomiirkou ¢ervenou a praktic-
ky nezndma je otrava muchomirkou kralovskou. Pribéh otravy u vSech tii druht je stejny.
Za pul az 3 hodiny po jidle se dostavuje nevolnost, zvraceni, bolesti hlavy, buSeni srdce,
zorniCky jsou trvale rozSiteni, Casto stav postizeného pfipomind opojeni alkoholem. Poté

nemocny upadd do mrakotného stavu, z n¢hoZz se obCas budi, mé halucinace, kii¢i, brani se
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neviditelnému nebezpeci, nakonec vSak upada do hlubokého spanku, z n¢hoZz se zpravidla
probouzi do normdlniho stavu a na své predchozi jednani se nepamatuje. Otrava konci dru-
hy nebo tieti den. Prvni pomoc spoc¢ivd v podpote zvraceni a v pfevezeni nemocného do

nemocnice. Lécba zacinad vyplachem zaludku, jako protijed se podava fysostimin [1, 18].

3.5.3.2 Otravy halucinogenni z psilocybinu

Otravy vznikajici poZitim nékterych druht lysohldvek, pfipadné hub piibuznych rodu.
Houby obsahujici halucinogenni latky maji vesmés drobné, nendpadné plodnice a rostou na
hnoji nebo na vykalech. Patii do roda lysohlavka, kropenatec a limcovka. Mnozstvi Gcin-
nych latek v plodnicich kolis4. Psychické pfiznaky po poziti halucinogennich hub byvaji
znacné rozdilné. U n€koho se projevuji euforii, u jinych poruchami zraku a halucinacemi,
kaleidoskopickym efektem se zdvojenim objektil v nepiiméfenych barvach; dalsi postizeni
naopak pocituji uzkost, strach, maji désivé vidiny, a tyto stavy mohou vést az k deliriu a
sebevrazednym pokusiim. Aktivni latky, obsaZené v halucinogennich houbdch jsou cCtyfi:
psilocybin, psilocin, baeocystin, a norbaeocystin. Za hlavniho nositele halucinogennich
vlastnosti je povazovan psilocin. Otravy témito houbami jsou vyjime¢né a ani zneuZiti ha-

lucinogennich hub k zdmérnym intoxikacim nahrozi [2, 18].

3.5.4 Otravy ledvinové (Orellaninové otravy)

Jedna se o otravy pavucincem plySovym. Pro tyto otravy je charakteristickd pomérné dlou-
ha doba mezi poZitim plodnic a prvnimi pfiznaky otravy. Je to nejdelsi doba letence u otrav
houbami, trvd az 17 dni, takZe prvni pfiznaky otravy se obycejné jiz nedavaji do souvislosti
s pozitym pokrmem. Otrava se projevuje jako akutni nebo chronické poskozeni ledvin,
zprvu projevuje zvySenou tvorbou moci, kterd se pozdéji zpomaluje a nakonec se vibec
nezastavi, objevuji se bolesti Zaludku, zvraceni, sucho v ustech a Zizett. Nemocny umira za
ptiznaki selhdni ledvin. U¢innou latku nazval jeho objevitel orellaninem, pozdé&ji bylo

zjisténo, Ze jde o smés asi 10-ti latek [1, 2, 18].

3.5.5 Otravy zazivaciho Gstroji

Je zndmo mnoho druhti hub, které obsahuji latky drazdici n¢ktery oddil zaZivaciho tstroji.
Jednou sliznici zaludku, projevujicim se zvracenim, podruhé sliznici tlustého a tenkého
stteva, projevujici se prijmy. VéEtSina téchto ucinnych latek neni zndma, ale nekteré z nich
jsou termostabilni a jedovaté i po dokonalé tepelné upravé a jiné termolabilni, nicici se

teplem. Kvalitativni i kvantitativni rozdily v obsahu téchto toxind vedou k tomu, Ze otravy
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se slabsimi projevy nebyvaji ani za otravy poklddany. Zndme i druhy hub, které plsobi
otravy jiZ po poZziti malého mnoZstvi. Z téchto hledisek miZeme proto otravy zasahujici

zazivaci ustroji rozdélit na pravidelné a nepravidelné [2, 9].

3.5.5.1 Pravidelné otravy zpitsobené ldtkami termolabilnimi

Otravy pusobi predevsim vétSina syrovych hub obsahujici jedy, jejichZ klasickym predsta-
vitelem je termolabilni l4tka v hiibu satanu. Mali¢ky kousek poZité syrové houby zplsobi
neztiSitelné zvraceni trvajici celou noc. Jedovaté za syrova jsou i plodnice katmanky
posvaté. Ob¢ houby jsou po dokonalé tepelné tprave jedlé. Podobny jed jako v hiibu sata-

nu je obsazen i v hiibu nachovém, méné v kolodéji a v jinych barevnych hfibech [1, 2].

3.5.5.2 Pravidelné otravy zpiisobené ldtkami termostabilnimi

Jednd se o zna¢né nebezpecné otravy vyvolané termostabilnimi toxiny. Jejich piedstavite-
lem je jed v zadvojence olovové zaménované za mladé hiibecky nebo za strmélku mlzenku.
Podobné latky maji i dalsi zavojenky. Otrava se projevuje vydatnymi prijmy trvajicimi

n¢kolik dni [2].

3.5.5.3 Nepravidelné otravy

Tyto otravy jsou zptisobeny mnoha druhy hub. Otravy maji formu alergie, nebot’ u lidi,
ktefi tuto houbu 1éta pojidali bez obtiZi, miiZe se pfi dalsim poZiti objevit nevolnost, bolesti
v bfiSe, prijmy, jindy siln€ zvySend teplota, ¢ervend mo¢ a akutni nedostate¢nost ledvin.
Pfiznaky se mohou dostavit i pomalu a postiZzeni ledvin se méni v chronické. Dochazi
k otravam c¢iriivkou tygrovanou, projevujici se za pul az dvé hodiny po jidle zvracenim a

prijmy, takZe muize dojit i k poSkozeni ledvin [9].

3.5.6 Potize pisobené tuhymi druhy hub

Nekteré houby maji duZninu velmi tuhou, a i kdyZ neobsahuji Zadné jedovaté latky, ptisobi
jejich tuhd duznina obtize ze Spatného a nedostatecného traveni. Enzymaticka vybava Za-
ludku ¢lovéka odpovida poZzadavklim smiSend stravy. Tuhé houby jsou proto stravitelné jen
z malé Casti. Tuhou duzninu mé napftiklad liSka obecnd, tfené kutitek nebo choroSe. Tyto
tuhé Casti je 1épe rozemlit na masovém strojku, a tak nahradit mechanickou ¢ast traveni jiz
pii ptipravé. Také je mozné houby pted tpravou osolit nebo k nim piidat jedlou siil, aby se
zvysila jejich stravitelnost. Velmi tuhé ¢asti hub, napt. tuhé tiené hliv, vaclavek a jinych

druhd, radg&ji z piipravy vyfazujeme. Clovék md v Zaludku enzym, ktery se trehaldzu, a ta
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Stépi cukr tvotici ¢ast stény bunék hub. Nékdy se stdvd, Ze tento enzym v Zaludku chybi,

potom ¢loveék nemuze jist houby vibec [1, 2].

3.5.7 Otravy ¢echratkou podvinutou a uchacem obecnym

Jsou to znamé druhy hub, o jejichz jedlosti a jedovatosti bylo vedeno mnoho sport. Na
jedné stran¢ bylo snédeno mnoZstvi téchto ¢echratek i uchact obecnych bez nejmensich
zndmek Skody na zdravi a na druhé strané€ jedno jediné, zejména vSak opakovani jidla
zuchéace ptivodilo t€Zké poskozeni jater a dokonce i smrt. Rovnéz opakovand jidla
z Cechratky podvinuté mohou pfivodit tieba po 1étech akutni ¢i chronické poskozeni led-
vin. Jeji pojidani nelze doporucit, protoZe riziko poskozeni zdravi je velké. U uchdce se
pfedpoklida, Ze piiCinou otrav je jeho jedovatd latka, nazyvajici se gyromitrin, kterd se
tepelnou piipravou ni¢i z 99,5 %. U Cechratky zddnou takovou latku nezndme, ale je z;jis-

téno, Ze tato houba muze po konzumaci zpusobit rozpad Cervenych krvinek a ucpani led-

vin. Alergie se v§ak mohou projevit i jinde [2, 9].

3.5.8 Otravy spojeni s pitim alkoholu

tovy. Tento druh obsahuje latku coprin, ktery se pouZziva k léCeni alkoholismu. Tato latka
zablokuje rozkladani alkoholu na nizsi slozky ve stddiu aldehydu, ktery pak zpiisobi znac-
né obtiZe, zrudnuti horni poloviny téla, buSeni srdce, strach se smrti a jiné pocity. Stav se

muze opakovat jesté do 4 dnti po jidle z hub a dalsi konzumaci alkoholu [1].

3.5.9 Otravy ze zkazenych hub

Stafim se méni struktura hub plisobenim vlastnich enzymii. Houby obsahuji bilkoviny,
proto vznikaji ¢asto toxické rozkladné produkty z téchto ldtek. Houby mohou byt napadeny
cetnymi mikroorganismy, které bud’ ptetvareji latky houby v toxické produkty, nebo je
produkuji samy. Témto pochodiim velmi napomahd udrzovani hub ve vlhkém, teplém pro-
sttedi, jakym je napiiklad igelitovy sa¢ek. Houby mohou byt napadeny i zvenci ze vzdu-
chu. Na jejich povrchu se mohou usazovat jedovaté latky pouZzivané k hubeni lesnich cho-
rob a Skidct z fiSe rostlinné i Zivocisné. Spadem ldtek na pidu dochdzi ke kontaminaci
nejrazngj$imi latkami, které houby potom do sebe vstiebdvaji a hromadi. Jde napiiklad o

olovo v blizkosti frekventovanych silnic, o kadmium ¢i jiné kovy, které navic mohou mit

radioaktivni vlastnosti [1, 2].
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3.6 Zasady prvni pomoci pri otravé houbami

Pti otravé houbami nebo pii vazném podezieni na ni volame ihned 1ékafe nebo postizeného
odvezeme do nemocnice. Nemocny se musi snazit o vyprazdnéni zaludku. Déle je nutno
vycistit stfeva poddnim Saratice nebo racinového oleje nebo jinych projimadel, poptipadé
pouzitim krystyru. VZdy je dobré podavat hodné tekutin, napiiklad Caje, pitné vod, mine-
ralni vody podobné&. Nikdy vSak nepoddvame alkoholické ndpoje. Doma se smi uZit pouze
Zivoc¢isné uhli, které by mélo byt v kazdé 1ékarnicce. Vyplach Zaludku, popfi. stfev jsou
zékroky uskuteCnitelné pouze v nemocnici, stejné€ i dalsi 1écba, kterou tidi 1ékat podle dru-
hu otravy. K tomu mu nestaci jen zndt projevy otravy, jak je zjisti na nemocném, ale hlav-
n¢ mu pomtze zjisténi pouzitého druhu houby. Proto je diilezité ponechat zbylé houby,
popiipad¢ zvratky, z nichZ je mozné houby urcit. V¢as urcit druh, ktery otravu zplsobil,
umozni nasadit spravnou 1écbu s velkou nadéji na uspéch. Jako ochrana proti jedovatym
houbdm plati jedind zdsada: podle mykologickych znakli se musi houbaf naucit dobfe znat

jedlé houby, které sbird, a stejn¢ dobfe i jedovaté houby, za néZ se daji zamenit [1, 2, 9]
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4 METODY KONZERVACE HUB V PRUMYSLU

Zpracovani potravin slouzi k n€kolika icelim. Hlavnim tcelem je pfeména rychle se kazi-
cich potravin na bezpe¢né potravinaiské vyrobky [19].

Vzhledem k nepravidelnosti vyskytu hub, jejich ndrazovému piisunu a k obtiznému skla-
dovéni je problematické vytvofit vhodné podminky pro primyslové zpracovani. V sezéné
se proto houby zpracovavaji susenim a konzervovanim na polotovary a mimo sezénu se
potom polotovary zpracovavaji na sterilované houby ve slaném nebo sladkokyselém nale-

vu [2, 10].

4.1 Houby vhodné ke konzervaci

Nase republika patii k oblastem s nejvys$im vyskytem hub. Z technologického hlediska se
houby rozd€lujeme na jedlé, nejedlé a jedovaté. Jedld houby musi mit pifjemnou chut’ a
vuni a nesmi byt jedovata. Druhy hub povolené ke zpracovani jsou uvedeny v piislusnych
jakostnich normach CSN 46 3195, povoluje vykup 68 druhti &erstvych jedlych hub. Pri-

vvvvvv

pravy [10].

4.1.1 Hrib jedly (Boletus edulis)

Vv s

Tato houba se lidove nazyva dubdk a je to nejdulezitéjsi primyslova houba. Roste ve smr-
kovych, dubovych a borovych porostech v 1ét€ a na podzim. Pti vykupu se tfidi podle pri-
meéru kloboucku na hiiby malé (s primérem do 3 cm), na sttedni (3 aZ 5 cm) a na hiiby

velké (s primérem kloboucku vét§im jak 5 cm [10].

4.1.2 Liska obecna (Cantharellus ciborium)

vV,

k suSeni. Pfi sbéru a vykupu se nesmi zaménovat za nejedovatou, ale malo chutnou Str-
mélku oranZovou (Clitocybe aurantica). Houba je podobna liSce s tim rozdilem, Ze Strm¢l-
ka md na spodni stran¢ klobouckl cihlové oranZzové. Nizké, vidlicnaté vétvené lupeny,
zatimco liSka ma lupeny v podob¢ nevysokych list. LisSky se vykupuji ve dvou velikostnich

ttidach s primérem klobouku do 3 cm a od 3 do 5 cm [10].
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4.1.3 Ryzec pravy (Lactarius deliciosus)

Houba, ktera roste na podzim ve vlh¢ich mistech, zvlast€ pod smrky. M4 oranzovy klo-
bouk s nazelenalymi soustfednymi kruhy. Pfi poranéni vytéka z plodnice oranzové mléko.
V oblasti smiSenych lest se k ryzci pravému omylem piimichava nejedly ryzec kravsky,
ktery obsahuje mléko barvy bile. Ryzec pravy se vyborné hodi pro sterilaci a naklddani.

Podobné¢ jako liska se vykupuje ve dvou velikostnich tifidach [10].

4.1.4 Zampion (pe¢arka) polni a zahradni (Agaricus campestris a hortensis)

Jednd se o jedlé houby, vytednd se hodici pro sterilaci a pfimy konzum. Zampién polni
roste na lukéch, v ptikopech a v podobnych mistech, zahradni se péstuje plantdznicky. Pti
vykupu se Zampiony musi peclivé kontrolovat, aby se nezaménily za smrtelné jedovatou

Muchomirku hlizovitou neboli zelenou (Amanita phalloides) [10, 20].

Télo Zampionu se skldda ze dvou Casti:

4.1.4.1 Podhoubi

Obsahuje velké mnoZstvi jemnych a silnéjSich vlaken, plocha povrchu vSech vldken je ob-
rovskd a to umoznuje myceliu pfijimat ze substratu mnoZstvi vody a Zivin potiebnych pro
tvorbu plodnic. Pti mikroskopickém pozorovani jednotlivych hyf bylo zjisténo, Ze se skla-
daji z protaZzenych buné€k obalenych bldnou. Na rozdil od zelenych rostlin neni bunécnd
blana tvofena celul6zou, nybrZ chitinem. Siika mladych hyf je jen nékolik tisicin milimet-

ru; pozdéji se typicky vétvi a dosahuji nékdy znacné délky [18].

4.1.4.2 Plodnice

Plodnice se sklada z klobouku a tfené¢ — nozky. Tvar a barva plodnic Zampiént zdleZi na
vlastnostech odriid a podminkdch kultivace. Jejich vzhled se zna¢n€ méni v dob¢ dozrava-
ni. Zpoc¢atku maji plodnice vzhled zauzliny mycelia, o néco pozdé&ji jsou kulaté az ovalné.
Diive, nez dorostou do velikosti hrasku, zacinaji se na nich objevovat ndznaky budouciho
klobouku, ktery se vyviji postupem rtistem plodnice. Zpocatku je klobouk na spodni strané
podvinuty a uzavieny zdvojem, ktery pfirtstd ke tfeni. Pozdé¢ji se klobouk rozviji, zavoj
praskd a na tieni je ndpadny dosti Siroky prsten jako pamétka na misto, kde okraje klobou-
ku byly ptivodné pfirostlé k tfeni. Na spodni stran¢ otevieného klobouku se objevuji lupe-
ny, smétujici od tfené k okraji. Lupeny jsou nejdiive svétle rizové, pozd¢€ji hnédnou, az

cernaji. Na jejich povrchu je vrstva bunék, kterd se nazyva rouska. Mikroskopickym po-
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rovnanim rousky zjistime, Ze se v té vrstvé vyskytuji zvlastni buiky (basidie), na kterych
se tvofi dva vejCitoovalné vytrusy (basidospory). Spory jsou spojeny s basidii stopeckou.
Spory Zampiénu jsou jednobunécnd téliska, kterd maji stejnou funkci jako semena vyssich
rostlin. Jsou vSak podstatné mensi a jsou kryta tuhym, hnéd¢ zbarvenym obalem z chitinu.
Spory dozravaji na basidiich postupné¢ a stupeni zralosti vétSiny z nich Ize snadno posoudit

podle barvy lupentl — ¢im tmavsi jsou lupeny, tim vice spor je zralych [18].

4.1.5 Hliva ustii¢na (Pleurotus ostreatus)

Jednd se o velmi hojny druh. Plodnice se objevuji nejcastéji viijnu a v listopadu.
V teplejSich oblastech roste na podzim, zatimco v chladnych oblastech se vyskytuje i
v 1été. Roste v niZindch a podhorskych oblastech v lesich, podél fek, ale i ve méstech
v parcich, trsnat¢, ¢asto stiechovité nad sebou, na mrtvém i Zivém dievé listnatych strom,
zejména vrb, topolll a bukt. Vyskytuje se na celém svété, od tropt pies mirné pasmo az po
polarni kruh. Hliva holubi (P. columbinus), kterd roste Casto na jehlicnanech a méd tmavé
Sedomodie nebo Sedozelené zbarveny klobouk, a hliva vrbova (P. salignus) se Zlutohnédé
nebo okrové zbarvenym kloboukem jsou barevnymi varietami nebo formy hlivy dstiicné

[16, 17].

Hliva ustfi¢na obsahuje celou fadu vitamina B, D, C, K, proteintl, sterold, nékteré mastné

kyseliny a stopové prvky chromu, médi, Zeleza, j6du, sodiku, selenu a zinku [23].

Trsy hlivy ustti€né Casto vytvéreji rozsahlé porosty, které sleduji podélné nebo plosné po-
ranéni stromu. Klobouky jsou 5 aZ 15 cm Siroké. Povrch je hladky nebo slabé paprscité
vldknity a ma riizné barvy: Zlutohnédé nebo rezavé (u formy salignus), ptes tmaveé hnédou
a Sedohnédou (typické pro hlivu tstfi¢nou), Sedomodré az Sedozelené (u formy columbi-
nus). Zastinéné ¢asti klobouku jsou svétlejsi. Lupeny sbihaji na tfeni a jsou bledé, bélavé az
okrové, nékdy s nddechem barvy klobouku. Na lupenech se vytvari obrovské mnoZzstvi
vytrust, které mohou ulpivat na povrchu nize posazenych kloboukl v podob¢ bilého pras-

ku [16].

Tten je vystfedni nebo postranni, azZ 3 cm dlouhd, 1 aZ 2 cm Sirokd, nékdy ale mize zcela
chybét. Duznina je bilé, piijemné houbové viiné a ma mirnou chut’. Na stanovistich, ktera
jsou nedostate¢n¢ osvétlena nebo jsou ve tmé, se vytvareji plodnice s prodlouzenymi tieni

a redukovanymi klobouky, anebo se vytvareji jen prstikovité trsnaté porosty [16, 17].
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4.2 Zasady sbéru, vykupu a skladovani hub

Houby se sbiraji brzy rano. Réano je chladnéji, takZe jsou houby studené a 1épe snéseji do-
pravu. Ranni sbér je i z hlediska priority sbéru vétsi. Houby se sbiraji se kosikli; nevhodné
jsou sacky a podobné obaly, ve kterych se houby jiZ pfi sbéru poSkodi. Sbératel sbird pou-
ze ty druhy hub, které bezpecné zna. Plodnice vykloubi, jamku zahrne a zatlaci, aby pod-
houbi nevysychalo. Vykloubené houby se okamzit¢ ocisti. Do zdvoda se dopravuji
v loubkovych kosicich nebo nizkych prepravkach do vrstvy max. 20 cm. V kazdém obalu
muze byt pouze jeden druh hub, houby nesméji byt krajené, dovolen je pouze podélny fez

tak, aby byla hlavicka spojeny s tfeni.

Osoby prodévajici houby musi mit osvédceni krajské hygienické spravy o zndmosti hub,
zévody zpracovavajici houby musi zaméstndvat aspon jednoho znalce hub, vykupuji se
pouze houby Cerstvé, nezapafené a necervivé. Nepatrnd Cervivost a mald poSkozeni od

hmyzu je dovoleno. Houby, u nichZ nelze ur¢it druh, se nesm¢ji ke zpracovani pfijimat.

Vykoupené houby se skladuji v ptivodnich obalech v chladirnidch a musi se do 24 hodin od

sbéru zpracovat [10].

4.3 Zpisoby praumyslového zpracovani

K zékladnim polotovarim patii houby konzervované susenim, chloridem sodnym, houby

konzervované soli a octem a houby mlé¢n¢ kysané — sildZzované a houby sterilované. Na-

sledujici metody jsou uvedeny z principidlniho hlediska a také s aplikaci na houby

4.3.1 Princip konzervace susenim

Principem je odjiméani vody z tuhych latek vypatfovanim. Z technologického hlediska se
rozliSuje suSeni potravin vzduchem, rozstiikovanim a suSeni sublimaci. Pracovni proces
vek znamend, zejména u potravin suSenych v nerozmélnéném stavu, Ze nesméji byt nevrat-
n¢ dehydratovany jejich koloidy a ze nesméji utrpét vysokou teplotou. Oxidaci ¢i jinak ani
ostatni citlivé slozky. Minimum zbytkové vlhkosti susenych potravin je 16 az 20 %. Nema-
li suSené zboZzi podléhat enzymovym zméndm, a to nejen az pii uskladnéni, nybrz jiz pii
Casto dlouhém vlastnim suSeni, musi byt enzymy predem inaktivovany. B&éZné suSeni pro-

biha pfi teplotach, které jsou enzymové aktivité ptiznivé. Zkousky vlivu vlhkosti suseného



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

materidlu na hodnotu rychlostnich konstant procesu hnédnuti ukazaly, Ze suSenina hnédne

nejrychleji pii vlhkosti 10 az 20 % [14, 15].

4.3.1.1 SuSenivzduchem

Pfi suSeni se zpravidla pracuje s mirné ohfatym plynnym médiem, které suSarnou proudi
okolo potravinovych ¢astic rozetfenych na liskdch nebo péasech, piejima vlhkost a odvadi
ji. Timto médiem bava zpravidla vzduch. Vlhkost, kterou vzduch proudici kolem suSiny
odnima z jejiho povrchu, se stdle doplituje z pomérné vlh¢iho vnittku ¢astic. Materidl byva
pii suseni rozloZen v nepfili§ vysoké vrstvé tak, aby jeho plocha vystavend vzduchu odpo-

vidala poZadovanému odparu vody. Rychlost suSeni je charakterizovédna vztahem:

AM
2T
kde M je mnozstvi odsusené vody, vyjadifené pomérem obsahu vlhkosti k obsahu suSiny

materidlu [kg/kg suSiny] a t je doma suSeni [h],

nejteplejsi a nejsussi vzduch je proto nejlépe ptivadét do styku se zboZim jiz z Casti pred-
suSenym. Zcela Cerstvé zboZzi se muze suSit vzduchem spiSe teplejSim, nikoli vSak pfilis

suchym a dosouset se ma naopak vzduchem chladnéj$im a co nejsussim [14].

4.3.2 Konzervace hub v praxi

Suseni patif k oblibenym a vhodnym zplisobim konzervovéni hub. K suseni jsou nejvhod-
n¢jsi hiibky, ale susi se i klouzky, kozdky a Zampiony. Kazdy druh se musi susit samostat-

W

nc.

Houby se oCisti noZem a odstrani se siln€ perforované ¢asti. Potom se ostrym noZem po-
déIn¢ kréjeji na pravidelné platky Siroké 2 aZz 4 mm tak, aby co nejvice platkii mé€lo spoje-
nou tfenl s hlavickou. Nakrdjené houby se rozloZi v tenké vrstvé na lisku (jednak je nebez-
peci zapateni) a susi se dvoustupiiove. Pfi teploté do 40 °C se piedsusi, az ztrati lepkavost.
Potom se predsusené houby vlozi do susarny a pii teploté 80 °C se dosusi na suSinu 86 %.
Do vzduchu se pfimichdvd metylbromid, aby se zni¢ily zarodky Zivocisnych Skiidcii (mo-
It). Ususené houby se tfidi a bali jako susené houby jednodruhové nebo smési. Slozeni
smési urcuje jakostni norma a musi byt uvedeno na obalu. Pro malospotfebitele se susené
houby bali do papirovych sackl nebo skladacek po 25, 50 a 100 g, pro velkospotiebitele do
trojndsobnych papirovych pytli po 1, 5 a 10 kg.
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Ususené houby se hodnoti podle barvy, obsahu suSiny, vin¢, obsahu pisku a podle tzv.
perforace. Perforaci zptsobuji larvy much a motyld a zjiSt'ujeme ji na pficném fezu platku
pii desetindsobné zvetSeni. Za perforovany se povazuje platek s vice nez tfemi otvory na
plose 1 cm”. Vybérova jakost suseného hfibu obecného mé nejvys§i dovolenou perforaci u
2 % platkii. Susené houby nesméji pozitivné reagovat na ptritomnost metylbromidu a mo-

hou obsahovat nejvySe 1 % pisku [10].

4.3.3 Princip konzervace chloridem sodnym

Jednd se o konzervaci osmoanabiézou. U potravin se projevuje dvojim zpusobem. Jako
dokonaly elektrolyt zptsobuje v roztocich jizZ v pomérné malych koncentracich velky os-
moticky tlak, a jednak ma specifické mikrobidlni i protienzymové tc¢inky a tim zabraiuje

rozkladu bilkovin i rozmnoZovani mikroorganismt [15].

N¢ékteré mikroorganismy vyZaduji koncentraci chloridu sodného. Podle toho mikroby roz-
liSujeme na nehalofilni nanejvys 2 % NaCl, mélo halofilni, jimZ nejlépe prospiva ptitom-
nost 2 az 5% NaCl, mirn€ halofilni s optimem 5 az 20 % a extrémné¢ halofilni s narokem 20
az 30 % NaCl. Toleranci mikrobt k soli ovliviiuje do jisté miry i podminky jejich Zivotni-
ho prostiedi. Piedevsim je to vlhkost prostiedi, teplota, kyselost a obsah bilkovin. Jedla stl
se zasadné nesteriluje a m4a-li sama o sob& dlouhodobé konzervovat, musi se pouZit v po-
mérné vysokych koncentracich. Na kratS$i dobu vSak prodluzuje udrZnost i slabsi soleni

[14].

Jakmile se potravina nasoli, vnikd jednak sul do potraviny, jednak se z potraviny uvoliluje
voda a rozpustné latky do okolni soli. Vymeéna trva tak dlouho, dokud se koncentrace
v kapalinach vné€ a uvnitf potraviny nevyrovnaji. Konzervuji-li se potraviny vyS$imi dav-

kami NaCl, stanou se jednak palcivé slanymi, jednak jsou ochuzovény o Ziviny [14].

4.3.4 Konzervace hub chloridem sodnym v praxi

Upravené houby se konzervuji na vyslednou koncentraci 14 % NaCl. Zdravé, Cerstvé, dru-
hové€ jednotné a o€isténé houby se perou ve vodé€. Potom se blansiruji v 0,5% roztoku Na-
CI mirn€ okyseleném kyselinou citrénovou (0,05%) pii 100 °C po dobu 3 az 5 minut. Po
zchlazeni proudem vody a plni do Cistych dfevénych sudii nebo obalti z plastii vylozenych
polyethylenovou folif nejvyse po 200 kg. Pfi plnéni se prosypdavaji soli na obsah 14 % Na-
Cl a potom se zalévaji studenym 14% roztokem NaCl. Polotovar se pravidelné kontroluje,

Vv,

doléva slanym roztokem a skladuje v mistnosti s nejvyssi teplotou 10 °C [10].
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4.3.5 Konzervace hub octem a soli v praxi

Tato dprava hub a jejich slozeni je stejné jako v predchozim piipad€. Houby uloZené do
obalil se zalévaji slanokyselym ndlevem na vyslednou koncentraci 2,5 az 3 % octové kyse-

linyalaz1,5 % NaCl [10].

4.3.6 Princip konzervace mlé¢nym kvaSenim

VétSina druhd mléénych bakterii zpracovava vSechny bézné cukry, tj. hexdzy i pentdzy,
monosacharidy, disacharidy a dokonce vicemocné alkoholy jako glycerol, manitou apod.
Skrob, bunicina a jiné nerozpustné sacharidy jsou vici béZnym formam mlécného kvaseni
odolné. Mezi vedlejs$i produkty mlé¢ného kvaSeni patii kyselina octovad. Tvoii se hlavné
v prvnim obdobi kvasného procesu. Jeji produkce je nutnym piedpokladem tspéSné kon-
zervace. Nejmén¢ zadouci produktem ze skupiny organickych kyselin je kyselina méselna,
kterou tvoii klostridia maselného kvaseni, kterd zeleninu znehodnocuji svym zdpachem,

ale oslabuje i laktobacily a velmi rusi cely proces [14, 15].

4.3.6.1 Typické (Cisté) mlécné kvaseni

Zpusobuje nekolik druhii bakterii, hlavné tyCinek z rodu Lactobacillus, jedna se o nepo-
hyblivé, grampozitivni tyCinky, spojené Casto po n¢kolika v fetizky. Jsou prakticky anae-
robni a pfispivaji nejlépe pii béZnych teplotich 15 az 27 °C. Cukry i manitol zkvaSuji na
kyselinu homofermentativné; v prostiedi ji mohou vytvofit i vice nez 1,5 %, tedy znacné

mnoho. Vedlej$imi zplodinami jejich ¢innosti byvaji arémové produkty.

4.3.6.2 SmisSené mlécné kvaseni

Vznika vedle kyseliny mlécné i oxid uhlicity, kyselina octova a etylalkohol. Piivodci téchto
mnohotvarnych procestl jsou plynotvorné mikroby z rodu Lactobacillus i ptislusnici n¢kte-

rych jinych rodd, napt. Leuconostoc a Enterobacter.

4.3.6.3 Necdisté mlééné kvasSeni

MiizZe probihat v rozlicnych forméach. Vedle kyseliny mlécné pfi ném vznika kyselina oc-
tovd, vodik, oxid uhli¢ity a jiné, mnohdy pachnouci latky. Piivodci jsou hlavné pfislusnici

rodu Escherichia a Enterobacter [10, 14, 15].
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4.3.7 Konzervace hub mlé¢nym kysanim (sildZovanim) v praxi

Houby nemaji idedlni sloZeni pro rozvoj mléénych bakterii. Prosttedi se proto upravuje
pifiméfené zvySenym obsahem cukru a infikuje se mléénymi bakteriemi. BlanSirované a
zchlazené houby se zalévaji slanym, mirné ptislazenym nalevem (1,5 % NaCl a 1,5 % cuk-
ru). Houby se plni po vrstvach a na 100 kg hub se pridava 0,5 litru kyselého odstfredéného
mléka. Uzaviené kdd€ nebo sudy se opatii kvasnou zdtkou a nechaji se kvasit pfi teploté 15
az 20 °C po dobu 14 az 20 dni. Vykvaseny polotovar se doléva 1% roztokem NaCl a skla-

duje se pii nizsi teploté, nez je 10 °C [10].

4.3.8 Princip konzervace sterilaci

Prestoupi-li teplota zahiivané potraviny teplotni maximum mikrofléry, kterd zde miZe Zit,
prestavaji mikroby nejprve prospivat a pti dalSim vzestupu teploty, poptipadé pfi prodlu-
Zovaném zédhfevu hynou. Nejdiiv hynou jejich vegetativni stddia a posléze i spory. Jestlize
bylo dosazeno zdhfevem potraviny trvalé inaktivace vSech forem, které zde mohou vegeto-
vat, povazujeme potravinu za sterilovanou. VySe sterilacni teploty a doba, ve které je moz-
no urc¢ité mikroorganismy inaktivovat, jsou ve vzdjemném stavu, jednak ve vztahu k cet-
nym jinym c¢initelim. Méni se napiiklad podle povahy prostiedi a zejména podle druhu
nebo kmene mikrobil. Pfi konzervacnim zdkroku je nutné trvale inaktivovat Casto velmi
rozli¢nou mikrofléru daného prostredi jako celku. Nejde ndm nikdy o sterilaci absolutni,
nybrz jen o tzv. praktickou sterilaci, tj. o spolehlivou a trvalou pfimou inaktivaci téch fo-
rem mikroorganismu, které mohou dané prostiedi neptiznivé meénit. Dilezitym faktorem,
ktery usnadnuje sterilaci, je dostatek vody, v jejimZ prostfedi probiha inaktivacni reakce.

Proto mikroby hynou ve vodnatych hmotach daleko rychleji nez v suchu [14].

4.3.9 Konzervace hub sterilaci v praxi

Houby se konzervuji ve slaném, slanokyselém a sladkokyselém ndlevu. Priimyslova vyro-
ba pfimou sterilaci Cerstvych hub je vzhledem k uvedené problematice obtizna a v praxi se
sterilované houby vyrdbéji z polotovari mimo sezénu. Houby se steriluji v béZnych typech
konzervarenskych sklenic nebo v plechovkach. Pfed plnénim se polotovary upravuji, tj.
sildiZované houby se proplachnou vodou, houby konzervované soli se po vypusténi nalevu
odsoli louZzenim vodou, stejné jako houby konzervované octem a soli. Cerstvé houby se
pfed plnénim blansiruji. Konzervuji se jako jednopruhovy vyrobek nebo jako smés. SlozZe-

ni smési musi byt uvedeno na obalu a je ur€eno jakostni normou.
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Nilev se pfipravuje svafenim vSech slozek; ochuti se kofenim, poptipadé€ vytazky z kofeni.
SloZeni se zjisti bilanénim vypoctem a vysledné hodnoty vyrobku musi odpovidat jakostni
norm¢. Houby ve slaném ndlevu se vyrdbéji na nejvyssi obsah 0,6% NaCl, ve slanokyse-
1ém nalevu na koncentraci 0,8 + 0,2 % NaCl ana 1,1 £ 0,4 % octové kyseliny a ve sladko-
kyselém ndlevu jeSté na vyslednou koncentraci 3 aZ 5 % cukru. Houby v kyselych néle-
vech se steriluji pfi teplot€ 100°C a houby ve slaném nélevu pifi teploté 118 °C, a to

v autokldvech po rizné dlouhou dobu (podle velikosti obalu) [10].

4.4 Konzervace hub v domacnosti

Kromé primyslovych metod, patii konzervace hub k béZnym cinnostem v domécnosti.
Pouzivaji se metody podobné jako v potravinarském primyslu, ale nékteré i jiné. I kdyz
vycet a popis téchto metod presahuje rdmec této prace, pro uplny piehled jsou uvedeny

v Priloze P 1.
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ZAVER

Cilem mé bakalaiské prace bylo popsat zpusoby konzervace hub, zejména v primyslu.
V ramci této problematiky jsem se zabyvala nejdiive charakteristikou hub z botanického
hlediska, véetné makromorologické a mikromorfologické stavby, tfidénim a zafazenim hub
a jejich zpiisobem Zivota. Zvlastni pozornost jsem vénovala chemickému sloZeni hub a
vyuziti hub v potravinéfstvi, coZ vyplyvalo z vytycenych cilti mé bakalaiské prace.

Houby se sklddaji ze dvou zdkladnich ¢asti, coz je télo a plodnice. T€lo je tvofeno tenkymi
vlakny sloZenych z jednotlivych podlouhlych bungk, kterd jsou mezi sebou propojena piic-
nymi spoji. Plodnice pro nasi vyZivu i konzervarenské ucely dulezitéjsi. Z chemického
hlediska houby obsahuji nejvice vody, kolem 90 % a jen 10 % suSiny. V suSin¢€ jsou nejvi-
ce zastoupeny bilkoviny, sacharidy, tuky, minerdlni latky a bilkoviny.

Ve své praci jsem se také zaméfila na otravy zptusobené houbami. Tyto otravy mlZzeme
rozdélit podle toho, ktery z orgdnu je nejvice napaden, ale hlavé podle toho, kterd houba
tuto otravu zptisobila.

Pravé v dalsi Casti prace se zabyvam také vSeobecné zndmymi houbami a jejich vyznamu
v potravindiském primyslu. Asi nejvyznamnéjsi pro konzervarenské tcely je hfib pravy a
Zampiony. Zajimavosti je, Ze houby od nepaméti soucasti slavnosti pokrmu. Staii Egypta-
né i Rimané a stejné i narody Déalného vychodu si hub vazili a uméli z nich p¥ipravovat
jidla cenénd i pii nejvznesenéjSich hostinach. Také slovanské narody vesmes znaly houby a
povazovaly si tohoto daru pfirody a o houby maji zajem lid€ i nyni.

Dnes asi k nejbéznéjsimu zplisobu konzervace hub nejen v primyslu, ale i v domdcnostech
patii suseni. V primyslu houby suSime ve vzduchovych suSickach, v domécnostech pie-
vlada suseni slune¢nim zafenim. V obchodech se také setkdvame s houbami tepelné steri-
lovanymi. Sterilovat houby miiZeme v nejriiznéjSich nalevech, pomoci nichZ zvyraznime
chut’ hub. V domdcnostech miZzeme konzervovat houby vice zplisoby jako v primyslu.
Mezi oblibené konzervacéni metody patii v domacnostech nejen suSeni a tepelnd sterilace,
ale i zmrazovani a smaZeni.

PtestoZe konzervované houby nepatii z hlediska objemu k obsdhlym komoditdm potravi-
nafského primyslu, jejich misto mezi potravinami je nezastupitelné. JelikoZ se jednd o
pokrm nebo potravinu, kterd je zndma od nepaméti a rizné narody a kultury k ni maji spe-
cificky pfistup, z toho divodu se dd predpokladat, Ze primyslové zpracovani hub nejen u
nds, ale 1 ve svété bude pokracovat i nadédle a vyrobky z hub budou neustile dopliovat sor-

timent modernich potravin.
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SEZNAM PRILOH

Piiloha P I

Konzervace hub v doméacnosti



PRILOHA P 1. KONZERVACE HUB V DOMACNOSTI

Ke vSem druhiim konzervace pouzivame jen houby zdravé, pevné a spiSe mladé nez dospe¢-
1€. Staré plodnice rad¢ji nebereme vitbec. Ne vSechny druhy hub jsou vhodné pro vSechny

zpuisoby konzervace.

Suseni hub

Susime jen ty houby, které nejsou rozméklé nebo pfiliS staré. Tvrdé houby napiiklad ze-
lanky, havelky, kfemenace, tien¢ kozaki a ryzct, suSime a uschovavame zvlast. Pred upo-
tiebenim je nutno je delSi dobu méacet ve studené vodé a také delsi dobu vafrit. LiSky nesu-

Sime vlibec, jsou po suseni tvrdé.

Ostatni, jako napiiklad modraky, klouzky, holubinky, bedly, vaclavky atd., mizeme mi-

chat. Zv14ast’ si ddme jen htiby, Zampiony, mdjovky a muchomiirky razové [6].

Suseni je jeden z nejstar§ich zpisobi, jak uchovdvame houby. SuSenim se houby zbavuji
¢asti vody, kterou v Cerstvém stavu oplyvaji. Postupnym odstrafiovani vody (z 90 % na 14
%) se omezuju ¢innosti rozkladnych mikroorganismu a enzymu. K suSeni vybirdme mladé
plodnice jedlych hub, které musi byt Cerstvé, zdravé a hlavné neCervivé. Houby peclivé
ocistime nasucho od viech negistot, které na nich zbyly z lesa. Cervivé &4sti plodnic odkro-
jime, jinak larvy, které v plodnicich ziistanou, pokrauji v perforaci. Riké se tak otvirkiim

a chodbickdm, které po nich zlstanou.

Velikost fezu volime podle pozdé¢jsiho pouZiti. Pro vykup se doporucuji fezy veétsi, silné
asi 3- 4 mm vedené tak, Ze tien ziistdva u klobouku. Jednotlivé druhy susime radéji oddé-
len€, ale neni to nutné. Nejlépe se houby susi na liskach s pletivem (napf. silonovym). Roz-
lozi se tak, aby se jednotlivé platky neptekryvaly a vzduch k nim pfistup ze vSech stan.
N¢kdy se doporucuje kréatce platky predvatit, ¢imZ se dosdahne vEtsi trvanlivosti a svétlejsi
barvy. VétSinou vSak k tomu neni piileZitost a pro suSené houby urcené k vykupu to neni
Zadouci.

Nejsou-li pletivové lisky, staci Cistd dievénad deska. Plechy nebo papir jsou vSak zcela ne-

vhodné.

Predsouset houby miiZeme na slunci nebo i ve stinu, ale vZdy v mirném pravanu. Dobfe se
napt. susi silngj$i platky nebo u nekterych druhii celé plodnice navleCené na rezné niti a

umisténé v otevieném okné nebo na pudé, kde proudi vzduch.



V domécich susarnickéch se k suseni pouZzivaji zpocatku teploty kolem 40-50 °C tak dlou-
ho, dokud jsou platky lepkavé a vlhké. Pozdé&ji se teplota zvysi na azZ na 60-65 °C. Dosousi
se opét pii nizsi teploté (asi 50-55 °C). S dobrym vysledkem ususime houby také na slunci
a dosusime je na teplych kamnech nebo v troubé. Vhodné jsou k tomu doma vyrobené sto-
jany s liskami. SuSeni je ukonceno, kdyZ houby ,,chrasti* a plitky se snadno lamou, nedo-
suSené platky jsou vla¢né a ohebné. Takové je nutno jeSté dosusit. Vyfrazujeme plétky, kte-
ré behem suseni zplesnivély. Pii suseni venku chranime houby pfed necistotou, prachem a
hlavné vlhkosti. Na noc houby pfeneseme do suché mistnosti, jinak pfes noc znovu zvlh-

nou a mohly by zacit zplesnivét.

Ususené houby musime dobfe ulozit. Uzavieme je tak, aby se k nim nedostaly vlhkost a
hmyz. Vhodné jsou napt. dobie uzaviratelné sklenice, krabice, vicendsobné papirové pytle,

nikoliv vSak platéné sacky nebo oteviené nadoby.

Susenim se maximalné zvyrazni houbovéa chut’ [7].

Nakladani hub do soli nebo solného nalevu
Vhodné ke konzervaci jsou hiibky, kifemenace, ¢irtivky apod. [5].

Principem této konzervace je uziti vysoké koncentrace soli. Tento zptsob byl diive velmi
obliben (obsah sklenice se spotifebuju postupn¢). Uchovava sice dobfe chut’ i vini nasole-
nych hub, ale jejich upotfebeni se omezuje hlavné do polévek a omacek. I pro toto pouZiti
je nutno nékdy houby zbavit ptebytku soli propranim vodou a polévka nebo omacka se
nesm¢ji osolit. Houby se ve sklenickdch bud’ prosypévaji soli vrstva po vrstvé, nebo se

zalévaji solnym roztokem.

I pro tento zplisob konzervace pouzivdme zdravé a radé€ji mladsi plodnice jedlych hub.
Houby ocistime zasucha (bez prani), rozkrdjime (malé mohou ziistat celé), rozloZime a
nechdme mirn¢ zavadnout. Také sul se doporucuje na kamnech vysusit. Houby bud’ dobfte
promichdme se soli a napéchujeme je do sklenic, nebo ddme vrstvu hub, zasypeme soli,
pfiddme dalsi vrstvicku hub apod. Je vyhodné, Ze houby mliZeme nasolovat do vétsi skle-
nice postupné po nékolika sbérech. Tento zplisob vS§ak neni vhodny pro houby nasdklé vo-

dou. Na 1 kilogram hub ptidavame 250 g soli [1].

Chceme-li houby ¢aste¢né zbavit ¢astecné zbavit slizovatych latek, predvaiime je 3 az 5
minut ve vrouci vod¢, do niZ jsme pridali 30 g soli na 1 litr vody. Slizovité latky z povrchu

plodnic potom odstranime opranim ve studené vod¢ [3].



Houby v solném roztoku

Ptipravujeme je podobnég. OcCistime je zasucha a pokrajené houby naplnime do sklenic za-
lévame 50% nalevem (0,5 litru vody a 0,5 kg soli) tak, aby byly Gpln¢ ponofeny v nélevu.
Sklenice uzavirame vicky nebo celofanem. Houby odebirame postupné. Vrchni vrstva by-

va tmava.

Sterilace hub v tuku

Principem této konzervace je sterilace teplem. Pfesnéji jde o pasterizaci. Vyraz sterilace
v potravinaiské technologii pouziva pro oSetfeni nad 100 °C. Uchovani hub pouze po ku-

chynské ptipravé v tuku (duSen{) 1ze doporucit jen na kratkou dobu.

V tuku sterilujeme houby zdravé, Cerstvé pokrdjené nebo predem podusené ve vlastni $t'4-
veé. Dobie ocisténé, oprané a nakrajené houby osolime, naplnime do konzervovanych skle-
nic asi 3 cm po okraj a zalijeme olejem tak, aby byly pravé zakryty (musi zGstat mezera
mezi vickem a hladinou oleje). Uzavieme a sterilujeme ve vodni 14zni (95 °C) po dobu asi

60 minut. Po 48 hodinéch sterilaci opakujeme.

Jind moZnost je, Ze oCiSténé a na platky pokrajené houby osolime a dusime ve vlastni Stave
20 minut. Ke konci duSeni nechdme trochu odkoufit (odkryjeme poklicku) a ptiddme tuk
(podle druhu hub a chuti bud’ olej, maslo, ztuZeny tuk nebo i sddlo), a to na 1 kg rozkrije-
nych hub asi 120-160 g tuku. PoduSenymi houbami i s tukem naplnime sklenice. Pone-

chdme vzduchovou mezeru (3 cm) a sterilujeme stejné jako u predchoziho zptsobu.

Sterilace hub ve vlastni St’avé (nekyselé)

Konzervacnim principem je sterilace teplem. Tento zplsob je vhodny pro mnoho druht
hub, nebot’ uchovava houby ve stavu, velmi podobném cerstvé zpracovanym houbdm a

umozni dal$i dpravu hub na kone¢ny pokrm.

Ocisteéné a oprané houby pokrdjime na silné platky, osolime a dusime 15-20 minut ve
vlastni §taveé. Zahustime je do kasSovité konzistence a jeste teplymi naplnime sklenice asi 3
cm pod okraj. Plnime nejlépe do pillitrovych sklenic. Sklenice uzavieme a sterilujeme po

dobu 55 minut pii 98-100 °C [1].
Vzestup teploty na 120 °C (teplota 1dzn¢): 15 minut
Trvani teploty 120 °C (teplota lazn¢): 25 minut

Sestup teploty 20 minut



Po 48 hodinach sterilaci opakujeme pii 98°C:

90 minut za varu vodni 14zn€, po 24 hodindch uloZeni v teplé mistnosti — opakujeme steri-

laci 40 minut pfi varu vodni 1dzn¢. Skladujeme pii teplotach nizsich nez 15 °C.

Takto upravené houby jsou chutové neutrdlni, a proto vhodné k nejriznéjSim zplisobiim

pouZiti v kuchyni [3].

Sterilace hub v octé (octovém nalevu)

Konzervacnim prostfedkem je zde kyselina octova. Tento klasicky zptisob konzervace hub
se pouzival predevs§im pro malé hiibecky a ryzce pravé. Nyni takto konzervujeme nejruz-
n¢jSi druhy hub, samotné nebo ve smési a Casto jeSte se zeleninou. Pokud je obsah kyseliny
octové nizsi nez 2 %, je tfeba v octé naloZené houby jesté sterilovat. Na zdobeni mis se
pozaduji pravidelné fezy nebo celé malé plodnicky a Ciry nédlev. U hub na houbovy salt
nebo na pfilohu k masu nékomu nevadi trochu slizu, popt. zakaleny nélev. Pokud chceme
mit ¢iry nalev, postupujeme takto: mladé, zdravé a pevné plodnice dobie o€istime, opere-
me ve studené vodé¢ a podle potifeby pokrdjime, popt. znovu opereme. Pokrdjené houby (na
dilky) nebo celé mladé plodnic¢ky predvatime ve slané vod¢ asi 10 minut. Potom houby
vyjmeme, ochladime a dikladné proplachneme studenou vodou. Houby znovu predvaiime
asi 5 minut v novém solném, asi 2% ndlevu. Podruhé ptedvaiené houby opét dikladné
proplachneme studenou vodou, a tim také zchladime. Zchlazené ukladame do Cist€¢ vymy-

tych sklenic a zalejeme ndlevem ( na 700 g hub asi 300 ml ndlevu).

Nélev pfipravime takto: do asi 870 ml 8 % octa piidime 100 ml vody a 30 g soli. Podle
chuti pfiddme nekolik zrnek pepie a nového koteni, bobkovy list, popf. i jiné feseni. Pied-
vaifime a zchladime. Vychlazenym nalevem zalejeme houby ve sklenicich a sklenice uza-
vieme. Takto kyselinou octovou konzervované houby miZeme v chladu uchovat bez dalsi
sterilace. Nélev je vSak velmi kysely. Doporucujeme proto sniZit jeho kyselost (méné oc-
ta), mirn¢ jej ochutit cukrem, jen jednou ptedvéret a nakonec houby ve sklenicich sterilo-

vat ve vodni 14zni nejméné 30 minut.

Pokud ndm nezdleZi na Cirosti ndlevu a nevadi ndm sliz, postupujeme takto: OCiSténé,
oprané a pokrajené houby piedvaiime v malém mnoZstvi osolené vody (3% roztok) jen asi
5 minut. Houby vyjmeme cednikem (bez proplachovani) a ihned narovname do Cisté vy-
mytych sklenic. Zalijeme je octovym nélevem (i horkym), uzavieme vicky a sterilujeme ve

vodni 14zni nejméné 30 minut.



Na 1 kg cerstvych hub spotfebujeme asi 250 ml ndlevu. Nélev pfipravime takto: 1 dil 8 %
octa se 2 az 3 dily vody, pfiddme stl, cukr a rizné kofeni (napft. cely pepft, nové kotfeni,
bobkovy list, hot¢i¢né seminko a podle chuti i zdzvor, tymidn, koriandr ¢i hiebicek). Hou-

by maji svou jemnou vuni i chut’, proto nepiehanime mnozstvi kofeni.

Do téchto houbovych konzerv mizeme pfidat kolecka cibule, riZicky kvétdku, predvarené

kosticky mrkve, ¢ervené Cepy nebo fezy fazolovych luski, k ozdobé také prouzky kapie.

Houby v kyselém nebo sladkokyselém nalevu
Houby sterilujeme nejpozdéji do 24 hodin po nasbirani. OcCistime je v lese nebi doma [5].

Plodnice dikladn€ opereme; vétsi plodnice nakrdjime na kousky 3 cm dlouhé, mensi pone-
chame celé. Spodky tfeni (noh) kozdkia a kfemendct odkrajujeme, nebot’ byvaji prili§ tuhé.
Klouzky konzervujeme nejlépe ve smési s jinymi houbami. Z Vaclavek pouzijeme ke kon-

zervaci jen kloboucky.

Ptipravené houby piedvaiime v osolené vodé 3-7 minut (podle tuhosti). Na 1 litr vody pro
pfedvaieni pfiddme 1 1Zicku soli, popiipad€ i1 %2 1Zicky kyseliny citrénové pro zbéleni.

Predvatené a odkapané houby plnime nejlépe do V2 sklenic.

Na dno kazdé sklenice ddme bobkovy list, ¥2 kdvové 1zicky hoi¢icného semena, nékolik
zrnek pepte a nového kofeni. Houby do sklenic volné nasypeme (napéchujeme) a na po-

vrch miZeme jeste poloZit platek mrkve a cibule, popft. i kienu.

Kysely nélev pfipravime svafenim 0,5 litr vody a 20 g soli, do které za varu nalijeme 0,5
litru 8 % octa, a nalev piestaneme zahiivat. Pfedehfaté sklenice zalévame horkym ndlevem

asi 1 cm pod okraj.

Sladkokysely nalev ptipravime v poméru 0,6 1 vody, 0,4 1 8% octa, 15 g soli a 60 g cukru

stejnym zptisobem jako kysely ndlev.

Pillitrové sklenice sterilujeme za varu vodni 1dzn€ 35 minut, litrové sklenice 45 minut [3].

Houbovy prasek

K piipravé prasku pouzivame rtizné i tuhé druhy hub, napt. losék jeleni (Sarcodon imbri-
catus), 1i8dk zprohybany (Dentinum repandum), krasnoporku Zemlicku (Albatrellus con-
fluens), krasnoporku mlynatku (Albatrellus ovinus) a dalsi tuhé a pro jiné upotfebeni méné

vhodné druhy hub, jako napt. choros ofiS (Polyporus umbellatus).



Dobfie usuSené platky hub, které jsou kiehké a snadno se ldmou, umeleme na masovém
strojku co nejjemnéji, popi. je jesté rozetfeme v misce porceldnovou palickou. MizZeme
pridat pestice (Scleroderma citrinum), najemno rozdrceny pepi a nové kofeni, popt. ususe-
nou a rozdrcenou celerovou nebo petrZzelovou nat’. PraSek dobie uzavieme do sklenic, pro-

toZe snadno ptejimd ze vzduchu vlhkost a potom se zkazi [1].

Ptipraveny houbovy prasek ptiddivdme do riznych jidel nebo pouzivime pii piipravé masa

jako kofteni [4].

Houbovy vytazek
Pro ptipravu houbového vytazku se hodi vSechny druhy jedlych hub.

Houby dobfe ocistime, opereme, nechdme okapat, velmi drobné nakrdjime, pfiddme siil,
trochu vody a dusime. Béhem duseni pfidivame vodu a vyvar z hub odlévame. Rozvatené
horké houby a protlacujeme ptes jemné sitko. Takto ziskanou houbovou smés promisime
s vyvarem odebranym béhem duSeni a vSe prudkym varem za stdlého michdni zahustime.
Horkou zahuS$ténou hmotu nalijeme do predehiatych sklenic nebo lahvi, uzavieme a steri-
lujeme ve vodni 1dzni 40 minut. Sterilaci opakujeme po 48 hodinach, abychom méli jistotu,

Ze byly vSechny mikroorganismy zniceny.

ZakvaSovani (silazovani) hub

Tento zplsob neni u nds zcela bézny, ale ve vychodni Evropé€ na venkové je hojné uZivany,
nebot’ houby se mléénym kvaSenim stdvaji stravitelnéj$imi a maji charakteristickou chut’.
Konzervacnim ¢inidlem je vznikld kyselina mlé¢nd. V Rusku pouZivaji ke kvaseni piede-

v§im razné druhy ryzcd, a to i pal¢ivych.

Houby se odisti, operou a vétsSinou celé plodnice se predvéreji asi 3-4 minuty ve 2 % sol-
ném roztoku. Houby se ochladi, daji okapat a kladou se do dfevénych Skopki (jako zeli),
kameninovych nddob ¢i jen do pétilitrovych sklenic. Zaliji se Cerstvé pfipravenym solnym
ndlevem (na 1 litr vody 50 g soli, 20 g cukru a 1Zici odstfedéného mléka). Podle chuti se
pfidava koteni (cely pepf, nové kofeni aj.). Houby musi byt v ndlevu ponofeny (vicko se

zatézkd). M1écné kvasSeni probihd 3 az 5 tydnii (i déle) podle teploty okoli.

Vykvasené houby se odebiraji postupné a podavaji se k masu bez dalsi dpravy. RozliSuje
se tzv. suchy nebo mokry zptisob zakvaSovani hub. Mokry zpusob se fika proto, Ze se pal-
¢ivé druhy ryzcl nejdiive maceji ve vod¢ nebo vaii a prolévaji vodou, aby plodnice ztratily

palCivost.



Domaci zmrazovani hub

V domécnosti zmrazujeme jen tehdy, je-1i k dispozici domdaci zmrazovac¢ nebo aspon vy-
konnd mraznicka. Zmrazovat se mohou jen mladé, zdravé a neporusené plodnice vSech

tuzsich jedlych hub.

Dobfe ocisténé a oprané plodnice celé nebo podélné rozkrojené predvaiime ve slabém sol-
ném nélevu (2 %) asi 4-5 minut. Okapané a zchlazené houby klademe do kelimki z parafi-
novaného kartonu nebo z plastli a zalejeme vychlazenym, velmi slabym solnym nalevem.
Déme je zmrazit tak, aby co nejdiive dosahly teploty -18 °C uvnitt obalu. Zmrazené houby
se mohou uchovévat v nekolisavé teploté -18 °C i n€kolik mésicti. Jsou-li uloZeny pii niz-
Sich teplotach -12 °C, je jejich trvanlivost podstatné kratSi. V mrazicim prostotu béZnych

chladnicek se nedoporucuje uchovéavat houby déle nez mésic.

Houby rozmrazujeme pozvolna v tekouci vod€. Zmrazené nasucho (bez ndlevu) pouZiva-
me nerozmrazené piimo k piiprave jidel stejné€ jako Cerstvé houby. Chuti se zmrazené

houby téméf vyrovnaji Cerstvym [1].

Zmrazené piedvaiené houby celé

Plodnice, které budeme zmrazovat celé, popiipadé piilené Ci Ctvrcené, predvaiime ponofe-
nim do vafici vody, do které jsme ptidali stl a Spetku kyseliny citrénové. Podle tuhosti a
velikosti plodnice pfedvarujeme 4 az 8 minut. Po pfedvareni je ithned ochladime ponofte-
nim do studené vody a zcela vychladlé je bez prodleni rozloZime na podnos (v jedné vrst-
v¢) a zmrazime. Zmrazené nasypeme do polyetylénovych sackl, ze kterych co nejlépe vy-

tésnime vzduch, uzavieme, ozna¢ime a uloZzime do mraznicky.

Zmrazené piedvaiené pldtky hub

Plodnice nakrdjime na tlustSi platky, které pfedvaifime ponofenim do vafici vody, do které
jsme pridali stl a Spetku kyseliny citrénové. Po 4 minutich predvateni platky zchladime
ponofenim do studené vody. Zcela vychladlé houby naplnime do hlinikovych misek, ke-
limk z plasti nebo polyetylénovych sackl v ddvkach pro jednordzovou spotiebu, uzavie-

me, ozna¢ime a zmrazime.



Zmrazeni dusené houby

VSechny plodnice, bez rozdilu velikosti, miZzeme nakrdjet na tlustsi plitky a pfipravit ke
zmrazeni duSenim. Platky nejdiive dusime ve vlastni $tave, pozdéji pfiddme malé mnoz-

stvi tuku a jesté chvili dusime.

Po ukonceni ohfevu nddobu s houbami ihned ochladime ve studené vodé houby a naplnime
je do hlinikovych misek, kelimkid nebo do sdcki z plastickych hmot v ddvkach pro jedno-

rdzovou spotiebu, ozna¢ime obal a zmrazime [3].

Zmrazené houby spotiebujeme do dvou meésicti, pied pouzitim je nerozmrazujeme, zmra-
zené vkladdme do vatici vody, omacky nebo na zpénénou cibulku a spotiebujeme beze

zbytki [5].

Smazené houby

vV,

Ocisteéné houby omyjeme, rozkrdjime na silnéjsi platky a osolime. Obalime v mouce, roz-
Slehaném vajicku a strouhance a osmazime v rozpaleném tuku nebo sddle. JeSt€ horké tés-
n¢ uloZime do pfipravenych patentnich sklenic a ihned uzavieme. VloZime do zavafovaci-
ho hrnce s dérovanou vlozkou, do které jsme nalili horkou vodu, a sterilujeme mirnym

varem 1 hodinu od bodu varu. Po sterilaci sklenice vynddme z hrnce a vychladlé uloZime.

Uzeni hub

Méné obvykly zpiisob konzervace. Postupuje se podobné jako pfi uzeni ryb ve zndmych
improvizovanych udirndch. Houby celé nebo pokrdjené na vEtsi platky povatime ve vyraz-

n¢ osolené vod¢ a rozloZime je na udici sita a mirn¢ pokapeme olejem.

Hiiby v rajcatovém protlaku

Zdravé, malé hiiby oCistime, omyjeme, povaiime. Do hrnce ddme trochu oleje, ptidime
povarené hiiby, osolime a chvili podusime. Poté pfiddme rajcatovy protlak roziedény vo-
dou, podle chuti cukr, bobkovy list a spolecné povaiime. Plnime do pfipravenych patent-
nich sklenic a ihned uzavieme. VloZime do zavafovaciho hrnce a dérovanou vlozkou, do
kterého jsme nalili horkou vodu, sterilujeme mirnym varem 1 hodinu od bodu varu. Po

sterilaci vyndame sklenice z hrnce a vychladlé uloZime.



Hiiby v masle

Zdravé a tvrdé hlavicky hiibi dobfe omyjeme, trochu osusime Cistou utérkou a nakrdjime
na tenké platky. Rozlozime na prkénko a nechdme volné na vzduchu nékolik hodin zasy-
chat. Potom je namackdame do mensich Cistych sklenic a zalijeme pfevarenych, osolenym a
jesté horkym maéslem tak, aby hiiby byly zakryté. Naplnéné sklenice uzavieme a uloZime
do chladné, tmavé a suché mistnosti. Timto zpisobem muiZeme piipravit vSechny jedlé

houby [4].

Salat z hribku

Malé a tvrdé hiibky ocistime a omyjeme studenou vodou. VloZime do hrnce, zalijeme vo-
dou, osolime a asi 10 minut vatime. Potom vodou scedime a vychladlé hiibky plnime do
sklenic a soucasn¢ proklddame na kolecka nakrdjenou cibuli. Vodu, ocet, sil, cukr, bobko-
vy list, pept a nové koteni chvili povaifime a vychladly roztok nalijeme na hfiby, sklenice
dobie uzavieme, uloZime do zavafovaciho hrnce s dérovou vloZkou a sterilujeme 20 minut

od bodu vadu. Sklenice vynddme z hrnce a vychladlé uloZime [4].

Houbovy salat se zeleninou

Mladé, tvrdé hiiby nebo jiné houby ocistime, omyjeme studenou vodou a vloZime do hrn-
ce. Zalijeme vodou, trochu osolime a povafime asi 10 minut. Nechdme vychladnout a sce-
dime. VSechnu zeleninu (cibuli, mrkev, celer apod.) o€istime, omyjeme a nakrdjime na
kolecka, kvétdk rozebereme na rizicky. VloZime do osolené vody, pfidame trochu kyseliny
citrénové, aby zelenina nezhnédla, a uvaifme do polomékka. Cervenou papriku (kapii)
oCistime, omyjeme, rozkrajime na nudlicky a spafime horkou vodou, aby zme¢kla. Ptipra-
venou zeleninu smichdme se scezenymi houbami a nechdme na situ odkapat. Potom plni-
me do pfipravenych sklenic, mirné namackame, zalijeme vychladlym ndlevem, ktery pfi-
pravime povatrenim potiebnych ingredienci (do vody ddme ocet, stl, cukr, n¢kolik kuli¢ek
pepfe a nového kofeni, tymidn, hotf¢icné seminka, bobkové listy) a nechdme do druhého
dne odpocinout. Druhy den podle potteby ndlev dolévame. Sklenice dobfe uzavieme, ulo-
Zime do zavarovaciho hrnce s déravou vloZkou a sterilujeme 20 minut od bodu varu nebo

30 minut pfi teploté 90 °C. Vynddme z hrnce a vychladlé uloZime [4].

Sterilované houby Vaclavky s kapii a cibuli

Ke sterilaci pouZijeme jen klobouky Véclavek — opereme je n€kolikrat ve vodé, velké po-

krdjime na pllky nebo na Ctvrtky, postupné ovaiime v osolené vodé (na 1 litr vody 20 g



soli a 1 1Zi¢ka octa), potom je ochladime ve studené vodé a nechdme odkapat. OciSténé
kapie pokrdjime na CtvereCky, vsypeme do vaftici osolené vody, povafime asi 5 minut, po-
tom ocedime, ochladime ve studené vodé a nechame odkapat. Houby a kapii promichdme
s hrubé pokrdjenou cibuli, vlozime do sklenic, pfi¢emz je proloZime oplachnutym koienim.
Do sklenice nalijeme ocet, pfidime siil a cukr a vSe zalijeme vatici vodou, upevnime vicka

a sterilujeme.

Doba sterilace ve sklenicich Omnia:

zahtati na 98 °C ... 20 minut

sterilace pfi 98 °C:  sklenice o obsahu 0,7-0,9 1 ...35 minut,
sklenice o obsahu 0,51 ... 25 minut.

Po ukonceni sterilace sklenice hned ochladime [5].



