Na jafe a na podzim je mozné
naoCkovany material umistit i do
skleniku nebo foliovniku — tep-
lota vSak nesmi prekrocit 25 °C.
»INejspolehlivéjsi je zaridit si
péstirnu v n¢jaké malé hospo-
darské stavbeé nebo ve sklepe,*
popisuje ing. Jablonsky. ,,.Za-

kladem ovsem je, abychom tam
mohli udrzovat optimalni teplo-
tu, vlhkost a podle potieby vét-
rat. N&ktefi péstitelé si uz nyni

pomahaji tim, Ze do péstiren in-
staluji zafizeni pro automatické
hlidani teploty a ovladani vétra-
ni podle ¢asového spinace.” l

Mame radéji ty z lesa

Odbornici odhaduiji, Ze ve svété se ro¢né vypéstuje zhruba
jeden kilogram hub na jednoho obyvatele planety. V ramci
Evropské unie ovéem ziji vétsi labuznici: tady je pramérna
spotFeba péstovanych hub 2,5 kilogramu na osobu
a rok plus vcelku zanedbatelné mnozstvi hub z lesa
(v némecky hovoficich zemich jsou tfeba oblibené lisky/
kuratka). U nas je ovdem pomeér obraceny — ro¢né kazdy
snime jen 0,4 kg péstovanych hub, ale z lesa si pfineseme
vice nez dveé kila hub na osobu.

Podle vyhlasky je u nas 54 druhu jedlych hub, které je
mozné i prodavat (plus devét druhl holubinek pouze pro
pramyslové suSeni). Péstovanych hub zna prFislusna

pravni norma 22 druhi - od Zampionu ¢i kukmaku
sklepniho a lihovce moucného pres hlivy az po koralovce

jezatého. V praxi se ale péstuiji hlavné hlivy, JidaSovo ucho,
Siitake a Zampiony.
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Jak houby uchovat?

Nakrajet a Sup s nimi do mrazaku? Ne, tak
jednoduché to neni. Pokud si chcete na houbach
opravdu pochutnavat cely rok, doporucuje se
nékolik zakladnich postupu, jak je skladovat.

Houby zpracujte co mozna nejrychleji po shéru.
Nesmirné dulezité je konzervovat jen zdravé
plodnice bez éervil a dalSich vad. Pokud je houba
plesniva, nestaci prislusny kousek odkrojit -
radéji ji celou vyhodite.

SUSENI

Houby ocistéte a podél-
né nakrajejte na tenke
platky, suste je na su-
chém a dostatecné
vétraném misté. Pokud
je dosusSujete v troubé,

je vhodné ji kvuli zni€eni
hmyzich zarodku na cca
pét minut zapnout na

80 °C.

Zvlast za sychravého po-
Casi, kdy jsou houby na-

saklé vodou, je po nakra-
jeni dejte do trouby hned.

Teplotu nejdfiv nastavte
na zhruba 30 °C, aby se
houby nezapafily, pak
zvy$te na 50 °C a dosuste
je. Dulezité je houby
obécas prevratit (dvirka
trouby je dobré nechat
pootevienda, aby mohla
unikat para).

Pokud pouzijete su-
§i¢ku, pujde vse rych-
leji a navic v houbach
zustane jen malé procen-
to vody, takZe vyrazné
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shizite nebezpecdi plesni-
Veni.

UsuSené houby ulozte do
dobre tésnici nadoby,
aby se k nim nedostala

vihkost. Vydrzi vam tak
i nékolik let.

ZAVAROVANI

Houby dukladné ocistime,
mensi nechame celé nebo
rozpulime, vétsi pokraji-
me. VaFime je 15 az 20
minut v mirné osolené
vodé. Sklenice ponofime
do vody o teploté 100 °C
alespon na pul hodiny,
¢imz je zbavime bakterial-
nich zarodku. Poté houby
scedime a proplachneme
teplou vodou. Po vychlad-
nuti houby naskladame
do sklenicek a zalijeme
vychladlym nalevem. Je
tfeba dat pozor na dobré
utésnéni vicka, aby se do-
vnitf nedostal vzduch.

MRAZENI

Mrazit mdZzeme houby
syrové i tepelné uprave-
ne, ale vhodné je alespon
kratce uvafrit vétsi kusy
(nejsou pak ,,patlavé”).
Nesmirné dulezity je
dokonale utésnény
obal, aby pach hub
neovlivnil mikroklima
v mrazaku. Houby by se
meély kazdopadné spotre-
bovat do pul roku, aby byl
kulinarsky zazitek opravdu
hodnotny.

(00}
w

Pfipravil ib

Snimky Ivan Jablonsky a Shutterstock
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INDGREDIENCE:

150¢g lesnich hub

4 kureci prsa

1 svazek jarni cibulky
300 ml kufeciho vyvaru
300g listového tésta

1 vejce

1/4 1zicky
muskatového ofiSku

2 bobkové listy

2 snitky Cerstvého
tymianu

1-2 IZice creme fraiche
1 IZice hladké mouky

1 IZice dijonské hofCice
2 |Zice olivového oleje
1 IZice masla

sul

pepr

PRIPRAVA:

Kureci prsa oCistéte

a nakrajejte na delsi, asi 1
centimetr Siroké prouzky.
Jarni cibulku nasekejte
nahrubo a ocisténé houby
nakrajejte na tenké platky.

V pekacku rozpal-

te olej s maslem

a kure zprudka

orestujte. Pfisypejte

jarni cibulku a opét krat-
ce osmazte. Pak pridejte
nastrouhany muskatovy
ofiSek, bobkovy list, listky
tymianu, houby, sul, pepr,
promichejte a orestujte.
Nakonec vmichejte creme
fraiche, hladkou mouku,
hofcici a zalijte kufecim
vyvarem. Promichejte

a kratce povarte. Listové
tésto rozvalejte a prekryjte
jim pekacek, okraje Uh-
ledné srolujte podél stén.
Nakonec tésto na néko-
lika mistech propichejte
vidlickou a potrete roz-
Slehanym vejcem. Vloz-
te do trouby predehraté
na 200 °C a pecte 15-20
minut dozlatova.
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NA 4 PORCE:

filet ze sivena 4ks
Cerstvé lisky 1 hrst
bilé vino 250 m|
smetana ke Slehani
200ml

Cerstvy kopr 1 svazek
brambory grenaille 5ks
Salotka 1ks

kureci vyvar 1 litr
maslo 2 |Zice
rostlinny olej 1 IZice
titinovy cukr podle
chuti

citronova $tava podle
chuti

B sul a pepr

PRIPRAVA:

1. Salotku nakréjejte
nadrobno, dejte ji do hrn-
ce a pfilijte vyvar a vino.
Privedte k varu a varte,
dokud se tekutina nezre-
dukuje na polovinu. Pod-
le chuti doladte cukrem

a stahnéte z plotny. P¥i-

dejte smetanu, na-
sekany kopr a roz-
mixujte dohladka.

Podle chuti osolte a pfi-
padné doladte cukrem

a citronovou stavou.

2. Brambory rozpulte
(pokud nesezenete grena-
ille, pouzijte co nejmensi
brambory nebo je kratce
pfedvarte). V panvi roz-
palte IZici masla s olejem
a brambory opecte doz-
latova, pfidejte nakrgjené
houby a kratce je orestuj-
te.

3. V panvi rozpalte zby-
|é maslo a z obou stran
na ném opecte filatka
sivena. Do talife rozdélte
brambory s houbami, za-
lijte polévkou a nakonec
pfidejte ryby bez kuze.
Ihned podavejte.
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NA 4 PORCE:
hribky 400g
mensSi cibule 1ks
Cesnek 4 strouzky
olivovy olej 7 IZic
zeleninovy vyvar
400ml

risone (téstoviny
ve tvaru ryze) 200g
sladkeé bilé vino
100ml

tymian 4 snitky
maslo 409

syr comté 459

sul a pepf

PRIPRAVA:

1. Polovinu ocisténych
hub nakrajejte na platky.
MenSi hfibky jen rozkroj-
te na pulky. Cibuli a Ces-
nek oloupejte a nakrajej-
te nadrobno.

2. Ctyri IZice oleje za-
hfejte v hrnci. Vsypte ci-
buli, Cesnek, platky hub
a restujte, az se tekutina

Z hub vydusi.

Pak je zalijte

vinem a nechte ho
odparit. Vsypte tésto-
viny, zalijte horkym vy-
varem a na mirném ohni
varte 12-15 minut.

3. V panvi zahrejte zbyly
olej a orestujte na ném
poloviny hfibkd. Zasyp-
te listky tymianu, osolte
a opeprete. Sundejte

z ohné a vmichejte maslo.

4. Varené téstoviny smi-
chejte s houbami a po-
sypte syrem.



NA 12 MUFFINU:

2 IZzice masla

2 cibule

200g Cerstvych hub
4 housky

250 ml mléka

5 vajec

5 strouzku Cesneku

1 svazek jarni cibulky
sul

PRIPRAVA:

1. Na masle osmazte na-
jemno pokrajené cibule,
pfidejte nakrajené houby

a duste do polomékka asi
10 minut. Nechte smés vy-

chladnout.
2. V misce smichej-
te na kosti¢ky nakrajené
housky s mlékem a lehce
promichejte. Pfidejte Zloutky
(bilky odloZte stranou), sul,
prolisovany ¢esnek a smés
hub.

3. Z bilkd vyslehejte tuhy
shih a lehce ho vmichejte

do tésta. Nakonec pfidejte
na koleCka pokrajenou jarni
cibulku.

4. Hmotu nalijte do formicek
na muffiny, dejte do trouby
vyhraté na 180 °C a pecte
20 minut.
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Hamburger s bedlou

NA 4 PORCE:

je nahradit jinou houbou)
B 4 hamburgerové housky
B 4 listy ledového salatu
M 2 rajCata
B hrst Cerstvé rukoly

MARINADA

B 4 IZice limetkové Stavy
B 2 |Zice olivového oleje
B 3 strouzky Cesneku

B sl

M pepf

DIP
B 6 IZic zakysané smetany
B 1 strouzek Cesneku

PRIPRAVA:

1. MARINADA: Ve v&tsi
misce smichejte limetkovou
Stavu, olivovy olej, proliso-
vany Cesnek, pepr a sul.

2. Houby naloZte do marinady
a nechte je 2 hodiny odlezet.

4 velké klobouky bedly (Ize

3. Pak je dejte na plech vylo-
Zeny pecicim papirem a vlozte
je do trouby rozehraté na

200 °C. Pecte 10 minut, poté
je otoCte a pecte dalSich

10 minut.

4. DIP: Smichejte zakysanou
smetanu s prolisovanym Ces-
nekem.

5. Hamburgerovou housku
rozfiznéte a vloZte do ni list le-
dového salatu, kole¢ko rajce-
te, 1 a Y2 IZice dipu, upecenou
houbu a Cerstve listky rukoly.
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Houbovy zavin



NA 2 ZAVINY:

259 masla

2 strouzky ¢esneku

4 Salotky nebo
lahtdkové cibulky
4009 Cerstvych hub
150g ricotty

3 IZzice zakysané
smetany

3 vejce

4 |zice nasekané pazitky
8tava z V2 citronu

1 baleni listového tésta
(400 g)

2 IZice strouhanky

1 IZice sezamovych
seminek

sul a pepf

PRIPRAVA:

1. Na panvi rozpust-

te maslo a osmahnéte
na ném na platky nakra-
jeny €esnek a nadrobno
nakrajenou Salotku. Po 5
minutach pfidejte platky
ocisténych hub a smazte

vSe jesté 10 minut.
Odstavte panev

z ohné a do smé-

si vmichejte ricottu se
smetanou, 2 vejce, pa-
Zitku a citronovou stavu.
Osolte a opeprete.

2. Hotoveé listove tésto roz-
délte na dvé Casti a z ka-
zdé vyvdlejte plat silny asi
3 mm. Doprostfed kazdého
z nich nasypte pruh strou-
hanky a na néj navrstvéte
polovinu naplné. Polovinu
tésta prelozte pres napln

a prekryjte druhou polo-
vinou. Tésto na koncich
vzniklé rolady prehnéte
dospod. Totéz opakujte

i s druhym platem tésta.

3. Troubu rozehrejte

na 200 °C. Zaviny potrete
zbylym rozslehanym vej-
cem a posypte sezamo-
vymi seminky. Presurite je
na plech vylozeny pecicim
papirem a pecte 20 minut.






NA 4 PORCE:
hliva ustficna 1 kg
cibule 500¢g
sadlo 3 IZice
voda nebo vyvar
600-800ml
Cesnek 3 strouzky
sladka paprika
1,5 lzZice
B rajsky protlak 2 IZice
B susSena majoranka
1 IZice
B kmin 1 IZiCka
B Cerstva majoranka
na ozdobu
B hladkd mouka 2 IzZice
B sul a pepr

PRIPRAVA:

1. Hlivu omyijte, pokrajejte

na prouzky, cibuli pak na-
drobno. Ve velkém hrnci
nechte rozpustit sadlo,
pfidejte cibuli a osmaz-
te do svétle zlaté barvy.
Vsypte hlivu a zprudka
orestujte. Pridejte kmin,

papriku, susenou
majoranku, protlak,
utfeny Cesnek, sul

a pepf. Promichejte, zalij-
te tekutinou a duste pod
poklickou 15-20 minut
domékka.

2. Mouku vsypte do hr-
nicku, pfilijte 50ml vody
a rozmichejte, méla by
vzniknout fidka kase. P¥i-
dejte k ni trochu tekutiny
z gulase a michejte, do-
kud se nespoiji (srovnate
tak teploty, ¢imz zabra-
nite vzniku hrudek). Vlijte
do gulaSe a za stalého
michani nechte provarit
do zhoustnuti. Dochutte
soli, pepfem a posypte
Cerstvou majorankou.



Kolac z lesnich hub
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NA 12 PORCI:

TESTO

B 100g masla

B 1 hrnek hladké mouky
B Spetka soli

M [ZiCka cukru

B 3 IZice studené vody

NAPLN A DOKONCENI
2 |Zice olivového oleje
1 Zluta cibule

1 Cervena cibule
5009 smeési lesnich hub
5 strouzku ¢esneku
1009 lisek

1 IZice masla

3 vejce

250 ml mléka
muskatovy ofiSek

asi 3 snitky tymianu
sul

pepr

PRIPRAVA:

1. TESTO: V mise smi-
chejte maslo, mouku,
Spetku soli a cukr a hné-

tenim vSe spojte.

Po Izicich pridavej-

te vodu, aby vzniklo
vlaéné tésto. Ulozte ho
do lednice na 30 minut
odpocinout.

2. NAPLN: V hrnci ro-
zehrejte olej, pridejte

na mésicky pokrajené
obé cibule a nechte je
orestovat asi 3 minuty.
Trochu Cervené cibulky
odlozZte stranou na doz-
dobeni. Do hrnce pridej-
te na platky nakrajené
houby, dochutte pepfem
a soli a restujte za stalého
michani 8-10 minut. P¥i-
dejte na platky nakrajeny
Cesnek.

3. Tésto vyndejte z chlad-
ni€ky, rozvalejte ho, vlozte
do formy a vyplnte jim

i jeji stény, aby napln ne-
vytekla.

4. Tésto na dné propich-
néte vidlickou a pred-



pecCte v troubé predehfaté  uslehanymi s mlékem, po-
na 180 °C asi 20-25 minut  sypte trochou muskatové-

do zezlatnuti. Mezitim ho ofiSku, soli a peprem
5. Kolag vyjméte z trou- 6. Dozdobte snitkami ty-
by, naplrite ho houbovou mianu, ¢ervenou cibulkou

]
]
]
]
]
]
]
]
]
i
na masle orestujte lisky. a pedte jesté 30 minut. E
]
]
]
]
i
, . - , . v . ]
smesi, povrch zalijte vejci a orestovanymi liskami. '

]

]
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Houbové
topinky

s bazalkou

NA 4 PORCE:

M 2 |Zice olivového
oleje

1 mensi cibule
300g hub

kmin

3 strouzky Cesneku
1 jarni cibulka

hrst Cerstve bazalky
100 g susenych raj¢at
sul

8 platku toastového
chleba

PRIPRAVA:

1. V panvi na oleji osma-
hnéte nakrajenou cibuli.
Houby pokrajejte na mensi
kousky, pridejte je k cibuli
a osolte.

2. Smés alespon 5 minut

2. AL A TS

restujte a pak do ni vsypte
trochu mletého kminu, roz-
mackany Cesnek a naseka-
nou jarni cibulku. VSe prelijte
trochou vody a pod poklickou
duste priblizné 10 minut.

3. Na zavér prihodte nase-
kanou bazalku a nahrubo
pokrajena susena rajCatka.
Smeés promichejte.

4. Podavejte s opecenym
toastovym chlebem.
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podle
babicky

NA 4 PORCE:

B 2 IZice masla
M 1 lZice olivového

oleje e, AR v —
m 1cibule T W‘JW&Q AR ol
H 3009 hub bl fl L F e ‘E
M 3 strouzky " it i

&esneku 14
B kmin
B 1 vejce nakrajené houby a na platky
B sul pokrajeny Cesnek. Restujte
B pepf alespori 5 minut.

3. Podlijte 4 I1Zicemi vody

PRIPRAVA: a duste pfiblizné& 10 minut.
1. Na panvi zpérte mas- 4. Pridejte kmin a roz-
lo, pfidejte olej a najemno Slehané vejce a smazte
nakrajenou cibulku. do ztuhnuti vajec.
2. Nechte vSe dohromady 5. Osolte, opeprete a poda-
zpénit, vsypte na kousky vejte s chlebem.
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Placicky s houbami

NA 12 PLACEK:

1 cibule

3 IZice masla
3509 hub

2 rohliky

125ml smetany na vareni
2 vejce

1509 syra Cedar
3 lZice oleje

sul

pepf

a Cedarem

PRIPRAVA:

1. Cibuli nadrobno nakra-
jejte a osmahnéte na masle.
Pridejte na platky pokraje-
né houby a spole¢né duste
pfiblizné 10 minut, dokud se
z hub neodpaifi prebytecna
voda.

2. Rohliky nakrajejte na
kousky, prelijte smetanou,
nechte ji vsaknout a poté pe-
Civo rozmackeijte vidliCkou.
3. Prfimichejte vejce, na-
strouhany syr (trochu si
nechte na posypani placi-
¢ek) a na zavér houby. Smés
dochutte soli a peprem.

4. Z houbové smési vypra-
cujte rukou mensi placiCky
a smazte je na rozpaleném
oleji po obou stranach.

5. Dozdobte zbytkem na-
strouhaného Cedaru.
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ma hlavni
zasluhu na
tom, Ze jsme
narodem
houbari

VZPOMINKA

Ondrej Mrazek Snimky Profimedia.cz

V roce 2020 by se dozil sta let nekorunovany kral
¢eskych houbat Miroslav Smotlacha. Navazal
na svého otce FrantiSka, ktery polozil zaklady

Ceské mykologie. VaSeri pro houby zdédily i jeho

dcera a vnucka, které dale rozvijeji odkaz
svych slavnych houbatskych predku.
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ekne-li se Smotlacha,
hodné lidem se vybavi
es plny hub nebo je

povédomé zasimra v nose viné
michanice. Na tom, Ze se sbér
hub stal ¢imsi jako Ceskym
narodnim sportem a ve znalos-
ti nejruznéjsich

Houby jako obziva
Zakladatel ¢eské védy o hou-
bach FrantiSek Smotlacha se
narodil v roce 1884 na Kopci
svatého Jana. Tam, kde je dnes
stejnojmenna kralovéhradec-
ka ctvrt’, tehdy stala vesnice,
kterou délily

jedlych, nejedlych

od mésta louky

¢i jedovatych ROdll‘lna . a haje. Budouci
hub patif Cesi houbarska slavny mykolog
k nejlep$im na dynastie chodil kazdy den
sveté, maji zasad- pokraéuj e do mésta na gym-

ni zasluhu prave
¢lenové této rodi-
ny. Za poslednich

v badani
o houbach dal.

nazium, cestou
sbiral houby a po
Skole je prodaval

sto let nas naucili

rozeznavat a rozliSovat ohrom-
né mnozstvi druhd, které diive
nikdo nesbiral a rozbili spous-
ty myta a pover, které houby
obklopovaly. Zaslouzili se o to,
Ze se v nasi zemi stalo tak néjak
samoziejmé piipravovat z nich
rozmanité a chutné pokrmy bez
obav, Ze by nas méné znamé,
ale o to lahodn¢jsi houby mohly
otravit.

na trhu. Penize
potreboval jako stl a od rodict
je ocekavat nemohl. Pochazel
totiz z chudé rodiny, ktera bojo-
vala o preziti v prosté doskové
chalupé.

Po maturité se FrantiSek
Smotlacha ptihlésil na studia
ptirodnich véd a télesné vy-
chovy na Univerzitu Karlovu
v Praze, takze do lesd za milo-
vanymi houbami vyrazel jen ve
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Zakladatel
rodu FrantiSek
Smotlacha
na rodinném
archivnim snimku

volném case. A toho nem¢l naz-
byt, protoze se stejnou vasni,

s jakou dosud béhal po lesich

a hajich, propadl sportu a jeho
propagaci mezi vysokoskolaky.
V roce 1910 byl dokonce jme-
novan prvnim docentem télesné
vychovy v Ceskych zemich a ve
stejném roce zalozil organizaci
Vsesokolsky sport. Zaroven se
stal vasnivym judistou a v roce

1936 zakladatelem Ceskoslo-
venského svazu jiu-jitsu, kdyz
obstaral a ptelozil do CeStiny
némeckou odbornou publikaci
o tomto asijském sportu.

Milovnik masaku

Po paddu monarchie a vzniku
svobodného Ceskoslovenska
m¢él docent télesné vychovy
najednou jeste silnéjsi motivaci

104



zptistupnit Cechiim a Slovakam
védomosti o houbdch a zacal
intenzivné pracovat na popula-
rizaci mykologie. V roce 1919
zatal vydavat Casopis ¢esko-
slovenskych houbatti, ktery
dodnes vychazi ve formeé Ces-
kého ¢tvrtletniku pod ndzvem
Mykologicky sbornik, a v cerv-
nu 1921 vznikla z jeho popudu
Ceskoslovenska mykologické
spolecnost.

Ve svém dnes uz legendar-
nim dile Atlas hub jedlych
a nejedlych, které i diky tehdy
novatorskym barevnym foto-
grafiim zasadné rozsitilo obec-
né povédomi o moznostech
1 zadketnych rizicich houbateni,
napsal, Ze osobné ochutnal
ptiblizné 1700 druha hub, a to
i téch, které byly diive povazo-
véany za jedovaté. Radu z nich
proto prohlasil za jedlé a pii-
spel tak tieba k rozsifeni obliby
muchomurky rdzové neboli ma-
saka i1 kulinafského receptu na
,masakovy gulds“. Na druhou

Dcera i vnucka Miroslava
Smotlachy se také vénuji
mykologii

stranu sestavil seznam smrtelné
jedovatych hub i prirucku k je-
jich snadnéjSimu rozpoznavani,
¢imz se mu podafrilo vyrazné
snizit pocet otrav houbami

s tragickymi nasledky v tehdej-
$im Ceskoslovensku. Po smrti
po ném byla pojmenovana ulice
v prazské ctvrti Kamyk.

Od jidla k pamatkam
Miroslav Smotlacha, ktery se
narodil 22. zaf{ 1920 na praz-
skych Vinohradech, Sel odma-
licka ve stopach svého otce,
ktery ho s sebou bral do lesa od
chvile, kdy se naucil chodit.
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Uz jako ¢trnactilety student
zacal prispivat do Mykologic-
kého sborniku, kde postupné
uvadél v Zivot a zdokonaloval
houbaiskou filozofii své rodiny.

vazovan za nekorunovaného
houbarského krale.

Miroslav Smotlacha se neve-
noval pouze houbam vyhleda-
vanym houbafi, ale stale vice se

Napsal a vydal soustied’oval na
dzsmfy Il’j ir‘llléek’ Budouci slavny Vy'ik“m, d;el; )
fekasteint jao TAYKOIOg chodil 0 T
jeho otec se stal kaZdy den vokaznych hub,
Cestnym pred- do mésta na kterou vedl,
sedou Ceské gymnézium, po  vypracovala

mykologické

spolecnosti.
Jako absol-

vent Vysoké

cesté sbiral houby
a po skole je
prodaval na trhu.

pres deset tisic
posudkll a vy-
znamne tak pfi-
spela k zachrané

Skoly chemic-
ko-technologické se zaméfrenim
na potravinaiskou a kvasnou
chemii se zabyval technologii
kulinafského a prumyslového
zpracovani hub. Pfedevsim se
mu ale podaftilo zpopularizo-
vat houbaieni a Setrny vztah

k lestim i pfirod¢ obecné¢ jako
zdravou a krasnou zélibu mezi
Sirokymi vrstvami obyvatel,
proto je mezi mykology po-

mnoha vyznam-
nych historickych pamatek.
,L.idé mne asi znaji jen pies své
zaludky ¢i houbové smazenice,
ale ja si pfece jen vice cenim
prace svého tymu pfii rekon-
strukci architektonickych kle-
notll, predevsim Valdstejnského
palace,” nechal se slySet v roce
2005 pfti piebirani medaile Za
zasluhy II. stupné, udélené za
celozivotni dilo.
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Dynastie pokracuje
Prestoze slavné jméno uz dnes
z rodu nikdo nenosi, rodinna
houbatska dynastie pokracuje
v badani o houbach dal. Miro-
slavova dcera Zuzana Luke-
Sova, ktera je architektka, se
profesionalné zabyva prevenci

nebo zachranou staveb, napa-

denych témito upornymi cizo-
pasniky. Stejny obor si zvolila
ijeji dcera, absolventka lesnic
ké fakulty, jen s tim rozdilem,
ze proti dfevokaznym houbam
nebojuje v lidskych obydlich,

ale pfimo v lese. ll
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Bohata Uiroda, kterou najdeme v ptirodé,
1aka k okamzité konzumaci. Co si budeme
povidat, Cerstvé plody jsou nejlepsi... Jenze
vSechno se ¢asem pfeji a navic by byla
Skoda alesporl néco neschovat ve sklenicich
ve spiZi. A nejen proto, Ze se to hodi tfeba
pfi peceni vanocniho cukrovi.

t' jiz zavarovani, ctnosti. Zavarovalo se do am-
konzervovani, nebo for a hlinénych nadob, dieve-
tteba suseni — to vse nych védérek, soudkt, pozdeji

vzdy byvalo viceméné znouze  do sklenic. Zpracovalo se
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vSechno — i plody planat, aby
na zimu byly zasoby.

Konzervovani potravin
znali uz ve starovéku. Nékteii
autofi pisi dokonce o ,,prave-
ku®. Starovek vSak dokazuji
existujici nalezy, tieba z Pom-
peji. Jedna z objevenych amfor
napt. obsahovala ,,zavarené*
bilé sladké olivy. Jako kon-
zervanty vSak tehdy slouzily
zejména olej a sil. Nicméné
uz fimsky spisovatel Palladius
v poloving 4. stoleti popsal
vyrobu dzemu. Byl z kdouli,
medu a ochuceny tlu¢enym
peprem...

K nejstarsim zpsoblim
konzervace potravin patti
i suseni. Nebyly to jen jablka
a hrusky, tedy ktizaly, ale téz
Svestky, merunky, postupem
casu i drobné plody, jako jsou
bortivky a moruse. Ze susené-
ho ovoce se varily kaSe, omac-
ky, nadivky do moucnikd,
z ovareného se délaly naplné
do knedlika.

I ten Stovik...

Nadseni tuzemského spotiebi-
tele dnes zaru¢ené¢ vyvola po-
hled na ru¢né popsanou domaci
marmeladu s vickem pota-
zenym kostkovanym platén-
kem... Anebo jinou, hlavné, at’
je ,domaci“ — poctiva, tradicni,
zkratka jako kdysi. Sborniky
kucharskych recepti ze 17. az
19. stoleti uvadeji, co vsechno
se uz tenkrat u nas zavarovalo.
Vedle jablek, hrusek ¢i Svestek
se vyrabély také sirupy z visni,
ale tieba i ze Stoviku.

Ve druhé poloviné 19. stoleti
se zavarovaci pozornosti tesily
maliny, jefabiny, dfinky, diist'a-
ly ¢i miSpule. Zacinaly se kom-
potovat ofechy, do mody pii-
chazely konfitury z fialkovych
kvitkd. To vSe dnes ,,oprasuje-
me*. Vezmeéte si jen oblibené
,marmelady s pfibéhem* Hany
Sindlerové. Vystudovala zahra-
ni¢ni obchod, dnes ale vyrabi
a prodava desitky druhti dzemi
a 1idé ji mohou utrhat ruce.
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NAZOR ODBORNICE

At uz se pustite do jakéhokoliv zptisobu konzervovani
darti lesa, je tieba dbat na urcité zésady, jak ndm je popsala
Ing. Radka Langova, Ph. D., z Ustavu technologie potravin

Mendelovy univerzity v Brné.

Ktera metoda
zpracovani

a uchova-

ni v domacich
podminkach
je nejlepsi -
respektive
nejSetrnéjsi,
aby se zacho-
valo co nejvice
vitaminii a mineralai?
Nelze jednoznaéné fici,
ktera konzervacni metoda
je nejvhodnéjsi. Z hledis-
ka zachovani nutri¢nich
slozek se jevi jako vhodné
zmrazovani. Dalsi vhodnou
metodou je suseni, u néhoz
je dulezité, jakou teplotu

a dobu suseni pouZzijeme

— pii vySsi teploté mohou

ovoce a zele-
nina ztracet
nekteré cenné
nutricni sloz-
ky. Pfi tomto
zpusobu kon-
zervace je da-
lezité nasledné
uchovavat
ususené po-
traviny ve vzduchotésnych
obalech, aby nedochazelo

k opétovnému nasavani vlh-
kosti. Jinou moznosti mize
byt fermentace, ptipadné
nakladani do cukru, soli,
kyselin (citronova, vinna,
octova...) nebo jejich sme-
zpracovani je pravdépo-
dobné zavarovani, které se
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z hlediska zachovani nutric-
nich slozek jevi jako méné
vhodné — miize dochéazet

k jejich ztraté. Samoziejme
zélezi na zvolené teploté

a dob¢ zavarovani, pricemz
pusobeni vyssi teploty

po kratsi dobu se k nutric-
nim slozkdm chova Setrnéji,
nez del$i pouziti teploty
nizsi.

Na co davat pii zpracovani
pozor?

Ovoce a zelenina by se mély
zpracovavat predevsim zralé
a hygienicky nezavadné — to
znamena, ze bychom méli
vyftadit ty, které jsou néja-
kym zptisobem poskozené,
nahnilé, plesnivé a podobné.
Dale je vhodné plody pied
zpracovanim omyt a zbavit
je tak pfipadnych necistot.
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Dl’ky obsahu vitaminu C po-
siluji imunitu, vitamin A za-
branuje porucham zraku, které
zpusobuiji Seroslepost a za-
kaly. PUsobi také proti stresu
a migréné. Mineralni latky

jako fosfor a Zelezo pomahaiji
pfi krvetvorbé&, spravné funk-
ci srdce a nervoveé soustavy,
vapnik se zase stara o zdravé
kosti a zuby. ObsaZené tfi-
sloviny pomahaji Cistit stfeva
a odvadeéji z téla prebytecné
tekutiny, antioxidanty chrani
organismus pred rakovinou.

TIP
Vyuzijte léCivou silu
malinového listi.
Nasus$te ho a Caj
pozivejte po cely rok pri
nachlazeni, prijmovych
onemocnénich nebo
pfi zanétech ustni
dutiny.

Jsou cenné pfi 1éCbé hore-
¢ek, zanétlivych infekci a rev-
matismu. Snizuji krevni tlak,
hladinu cukru a cholesterolu
v krvi. Jsou doporu€ovany pfi
léCbé chudokrevnosti a pfi
rannich nevolnostech téhot-
nych Zen. Vhodné jsou i pfi
Zenskych potizich spojenych
s menstruacnim cyklem.

JAK UCHOVAT: Vhodnou
metodou je zmrazovani, pfi-
padné z nich miZzeme vyra-
bét kompoty nebo dZzemy.
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TIP

Zkuste Caj z borlivkového
listi. UZiva se pfi stfevnich
a zaludecCnich potizich a také
jako prostfedek mirného
snizovani hladiny cholesterolu
a cukru v krvi. Pfi vnéjSi
aplikaci zmirfiuje projevy
lupénky a koZnich
nemoci.

-_—

aji vysoky obsah an- vat a udrzovat nas zrak, jsou

tioxidantd v&etné vita- vhodné pfi stfevnich potizich,
minu C, ktery pusobi v na- kolikach, prajmu a otravach
Sem téle jako ochranny &tit jidlem. Cisti ledviny a mo&ové
pfed volnymi radikaly, viry cesty a pomahaiji IéCit pfipad-
a bakteriemi. Jsou tedy pre- né infekce v této oblasti. Zba-
venci mnoha nemoci, lékem vuji télo Skodlivin a zlep3uiji
a podpurnym prostfedkem funkci lymfatického systému.
pfi rekonvalescenci. Po- Jsou vhodné pro diabetiky.

mahaji pfi chfipce, anginé, . ____________________________

|
bronchitidé, rymé a jiném i JAK UCHOVAT: Vhodnou
infekénim a zanétlivém one- | metodou je zmrazovani, su-
mocnani sliznic. : seni, erpadne Z nich muzeme
! vyrabét kompoty nebo dzemy.

Maji schopnost zlepSo- e



TIP

Nemusite za nimi
do lesa, rostlinky
si Ize vypéstovat
na zahradé
i v kvétinaci
za oknem.

I’

J ejich pfiznivy uc€inek pozitivné ovliviuji imu-
na mocove ustroji je nitu a zpomaluiji starnuti.
v8eobecné znam, ale stejné Prispivaji ke snizeni hla-
jako dokazou zabranit bak- diny cukru v krvi a zvysuj
teriim pfilnout ke sténam podil tzv. ,hodného* cho-
mocovych cest, tak pusobi lesterolu.

i v dutiné ustni. Zamezuiji

tvorbé zubn_lhcv)_ kavzu. Mo— i JAK UCHOVAT:

hou pomoci pfi nékterych i Vhodnou metodou je zmra-
nemocech Zlu¢niku a l1é¢bé E zovani, suSeni, pfipadné
cukrovky. Diky vysokému E

. .. . oty nebo dzemy. l
obsahu zivin a antioxidantu POty y

z nich muzeme vyrabét kom-

Pripravili nv, jud a tk, snimky Shutterstock
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LESNI PLODY
V KUCHYNI NASICH
PREDKU

Houby, bortvky, brusinky, maliny, ostruZiny,
jahody - ale téZ dristalky, dfinky, bezinky,
Sipky, jefabiny a dokonce 1 fialky ¢ pampelisky.
VSechny mivaly velky vyznam v lidové stravé,
a nejen v ni. Lesni plody se v nejriznéjsim
zpracovani ocitaly 1 na stolech panskych. Jenom
s tim rozdilem, Ze ,urozeni“ je sami nesbirali.
Vratme se tedy o sto aZ tfi sta let zpatky...
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P4

Jahodova
~

péna
Rozmichej 1 litr dobre
zralych lesnich jahod s 12
litrem husté sladké smetany,
protfi to jemnym sitem
a smichej s 250 g tlu¢eného
cukru, klirou z 2 citronu
na cukru utfenou a %2 1ZiCky
skofrice. USlehej smés
tuto v hustou pénu a tuto
v sklenici podej po kavé
nebo jak desert po tabuli.

Ostruzinova
polévka

Rozvar 1-1,5 litru ostruzin
ve 2 litrech vody, protfi

je sitem a stavu tak
ziskanou var jesté 2
hodiny s kouskem skofrice,
kdrou citronu a 200 g
cukru. Procezeny odvar
zahusti vrchovatou lZici
bramborové mouky a pode;j
s rozlamanymi suchary nebo
s osmazenymi kostkami
Zemlovymi.
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Bezové
mléko

Kvét bezovy beze
stopek hodi se

do vafriciho mléka

a ponecha v ném nékolik
minut, nacez mléko se procedi, dle chuti osladi, Spetkou
soli prisoli a zaklokta na 1 litr 3 Cerstvymi Zloutky. Zatim
uSleha se bilek s cukrem a udélané z ného nocCky sazeji
se na povrch horkého toho mléka, jez do kuthanu se

k tomu cili naleje a rychle se to pfiklopi, aby no&ky

v pare horkého mléka uzraly. Mlékova tato pochoutka
pouziva se nékdy tepld, Castéji ale studena.

Brusinkové rizky

Ostrouhej kUiru ze 4 — 5 v€erejSich zemli,

upraz ji a utlu¢, kdezto Zemle samy nakrdjej

na fizky. Tyto zmékci ve vlazném mléce, v némz
vejce bylo zakloktano, posyp je uprazenou
strouhankou a na horkém masle po obou
stranach do svétle hnéda

usmaz. Navrch namaz
je husté zavarenymi
brusinkami, posyp
cukrem a podej

k desertu nebo k &aji.
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Fialky

pralinkované

Vyper 250 g pravé natrhanych,
silné vonicich a stopek i kaliSku
zbavenych fialek, nech je na sité
osaknouti a pak opatrnym zmacknutim zbav zbytku
vlhkosti. Zatim svar 250 g cukru na bublinu, fialky pak
vhod do ného, rozmichej je |Zici, var jeSté dvé minuty,
odstav a michej, az smés zrni. V tu chvili vysyp vse

na sito, aby cukr, ktery na fialkach pevné nelpi, prokapal
a fialky sus aspon hodinu v suSirné nebo vlazné troubé.
Vychladlé pak uschovej ve sklenici uzaviené, aby se jich
Casem upotrebilo k vyzdobé tortu a jiného peciva.

)P , ,
Sipkovy nakyp
Vrchovaty talif svézich Sipkul Cisté se upravi, dikladné
vypere, kazdy plod nafizne pfi kaliSku a pfi stopce tak, aby
obé&ma otvory mohl byt odpeckovan a se sklenici bilého
vina a 50 g cukru na mékko udusi. Utfe se pak 125 g masla
a do zpénéného pozvolna vmicha 6 zloutku, 125 g cukru,
g 60 g tlucenych mandli, trochu
skofice, 200 g strouhané
housky, dusené vychladlé
Sipky a snih ze 6 bilka.
| peCe se pak nakyp hodinu
ve formé maslem vymazané.
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Dristalkova
zmrzlina

Dobre zralych dfistalek
prebere se 750 g az 1 kg.

| rozmackaji se méchackou
a rozmackané ovari se

ve Ctvrt litru dobrého
c¢erveného vina a protrou se
pak sitem. Pak svafi se 750 g
cukru s kouskem skofice

a nastrouhanou kurou 1
citronu ve Ctvrt litru stejného
vina na syrub, do néhoz
nacedi se Stava z dvou
citronu. Svareny syrub se
procedi, smicha pak se
stavou dristalovou a vpravi
do zmrzlinové nadoby, v niz
necha se ztuhnouti.

2 litry jefabin, sbiranych
pO prvnim mrazu, vysypou
se prebrané a stopek
zbavené na plech

a v troubé se ponékud
opecCou, nacez se stejnym
mnozstvim medu nékolikrat
svareného a dobre
odpénéného se povafi

na hustou kasi. Jako Iék
je obzvlast zdrava, pokud
netrpite sladkou nemoci.
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