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Jak se stat houbarskym mistrem

Druhy houbaru

Houbarské matadory asi nemda smysl poucovat a davat jim néjaké rady. Ale co houbar-zacatecnik ¢i svatecni
houbar? Také on chce z lesa nosit plné kosiky buclatych hiibkl, ruizovouckych maséaku, zarivych lisek. Tady
je kazda rada drahd, my mu jich ovsem par ddme zcela zdarma.

Houbar znaly

I houbar-zacatecnik si musi uvédomit, ze ,Skola je zaklad houbareni”.Pokud v lese bezpecné pozna
jen jedovatou muchomurku ¢ervenou a ostatni druhy hub jsou pro néj velkou neznamou, nemuze
predpokladat, ze by v kosiku prinesl néco jiného nez sisky a lesni ovoce. Takze houbarsky atlas do ruky a
studovat!

Houbar Spionsky

Neroste-li ani povéstna prasSivka, nemd smysl vyrazet na prvni zivotni houbovy lov. Naopak.Vyplati se
vyzvidat od zdatnéjsich kolegu. KdyZ oni nosi z lest plné kosiky, mlze sméle vyrazit i houbarsky elév.

Zacate¢nikim doporucujeme, at se vydaji do lestl, které dobre znaji, aby ostatni misto hub nemuseli hledat
je. A hlavné at dukladné pozoruji, kde a v jakou ro¢ni dobu ten ktery druh hub nasli. Ovéri-li si, ze na
ur¢itém misté se dari ruzovkam, zatimco hrib tu nikdy nepotkali, asi nemd smysl zde patrat v dobé vrcholné
hribové sezony.

Postupné si tak mohou vypracovat dokonaly itinerar, v némz lesy maji sva kryci jména. Z masakového



placku zamiri na poddubdkovy palouk, pres modrakovy uvoz do hribového lesika, z mlynarské strané na
houbovou vSehochut.

Houbar vytrvaly

Je jasné, Ze k vyse popsanému se zacatecnik nedopracuje po prvni navstéve v lesnich hvozdech. Ale houbari
a rybari patii k nejvytrvalejsim jedincim. Casova investice se vrati v podobé vydatného tlovku, kdy houbar
hrdé prohlasi, ze ,nasel houby”, a rybar neméné hrdé odpovi, Ze ,chytil houby”. Kdo z nich je na tom lip?

Houbar mazany

Ukézkovy priklad. Jdete lesem a potkavate jeden odrezek houby za druhym. Co udéla nezkuseny houbar?
Roz¢ili se. Co udéld jeho mazanéjsi kolega? Ulozi si do paméti, Ze tady nékdo pred nim nachéazel jednu bedlu
za druhou. Na pristi houbarské expedici si ovéri, zda tu opravdu bedly rostou.

Houbar pocitacové zdatny

Jde o zvlastni poddruh mazaného houbare, ktery ovSsem neni mezi kolegy houbari zvlasté cenény, spiSe
vzbuzuje pohrdani. Ale u hribu se také priznava, ze existuji jedovaté druhy v ¢ele se satanem, proto
odhalime i tento jedovaty druh houbare.

Houbar pocitacové zdatny je vykutaleny jedinec, ktery v nestrezeném okamziku podstrc¢i svému
zkusenéjsSimu kolegovi do kosiku ¢i do bundy GPS lokator. Na obrazovce pocitace pak sleduje, kudy
houbarsky mistr chodi, a jeho trasu uklad4 do paméti - ne své, ale pocitacové. S chytrou krabickou v ruce
pak vyrazi na vlastni houbarskou vypravu. Opravdu zavrzenihodné jednani. Nedoporucujeme!

Houbar povércivy
Houbarskych myt je jako hub po desti. Nékteré jsou neSkodné, jiné smrtelné jedovaté.

Urcité se muzete ridit radou, Ze houby rostou za uplinku. Védci tvrdi, Ze mésic v upliku pritahuje vodu
vice k zemskému povrchu, a tedy i k houbovému podhoubi. Houby pak rychleji rostou.

Naopak zapomente na povéru, ze jedovaté houby nejsou ¢ervivé a okousané od slimakt Dokézat si
nepravdivost této ,pravdy” by vés mohlo prijit draho. I do muchomurky Cervené spattite zakousnutého
sliméka.

Do podobné riSe fantazie patri i mytus, Ze stribrna 1zicka z¢erna, kdyz je v pokrmu jedovata houba
Stribro snadnéji zCerna vlivem oxidace nez kvuli tomu, Ze by bylo zdatnym mykologem.

Cirym nesmyslem je také povéra, Ze otravu z hub zazene mléko. Plati to pouze u nékterych typl otrav,
jiné muze mléko naopak zhorsit.

Povércivy houbar by si mél dat pozor i na tvrzeni, Ze na parezech rostou jen jedlé houby. My osobneé jsme v
lese jesté zadny parez s napisem ,Jedovatym houbdm vstup zakazan“ nevidéli, zato jsme vidéli par parezi,
na kterych se s celou svou rodinou usadila smrtelné jedovata cepicCatka jehlicnanova.

Houbar labuznicky

JestliZe jste se z kategorie houbar-zacate¢nik konecné dostali do spolecenstvi houbarskych mistrl, prinasite
z lesu plné kosiky a nuse vonavych a ruznorodych klobouckd.



Nastava ten spravny okamzik zamyslet se, co s nimi. Houbar je labuznik. Kazdy pokrm si zada
konkrétni druh houby. Recepty, v nichz se uvadi ,,500 g hub“, houbarsky labuznik viibec nebere v potaz.
Jen ty predpisy pro konkrétni houby si zaslouzi pozornost houbare labuznického.

Vyzkousejte nase labuznické recepty:

Neprava drstkova polévka

400 g muchomurky ruzovky, 2 IZice mdsla, 1 cibule, 2 I1zicky mleté papriky, 1 | vyvaru, 4 strouzky ¢esneku, 2
IZice hladké mouky, stil, pepr, majordnka

Oc¢isténé ruzovky nakrdjime na vétsi kousky. Na masle zpénime nadrobno nakrédjenou cibuli, pridame
papriku, lehce osmahneme a vlozime houby. Dusime do polomeékka, pak zaprasime moukou, nechame
osmahnout a za stdlého michani redime vyvarem. Varime domékka, nakonec ochutime peprem, rozemnutou
majorankou a cesnekem utienym se soli.

Lisci nakyp s kvétakem

400 g lisek, 4 I1zice mdsla, 1 cibule, 1 stredni kvétdk, 4 vejce, 2 Izice hladké mouky, stl, drceny kmin, mdslo a
strouhanka do pekdcku, petrzelova nat

Vétsi liSky pokrajime na mensi kousky, malé nechdme v celku. Na 1zici mésla zpénime cibuli, priddme houby,
osolime a prisypeme kmin. Restujeme domékka. Kvétdk uvarime v osolené vodé domékka. Zbylé maéslo
utreme se zloutky a trochou soli do pény. Primichdme mouku, podusené vychladlé houby a kvétak rozebrany
na ruzi¢cky. Promichame a zlehka zapracujeme snih z bilk{. Peka¢ vytfeme méslem a vysypeme strouhankou.
Navrstvime houbovou smés. Ve stredné vyhraté troubé peceme dozlatova. Podavame sypané petrzelkou.
Nékyp chutna teply i studeny.

Houbovy kolac¢ pro masozravé

500 g zadniho hovéziho masa, 300 g listového testa, 300 g cerstvych hub (nejlepsi je smés hribovitych), 1
vejce, 1 Izice oleje, 1 IZice hladké mouky, 1 cibule, stil, pepr, vyvar

Maso nakrajime na nudlicky, osolime, opeprime a zaprasime moukou. Na oleji zpénime cibulku, pridadme
maso a zprudka orestujeme. Poté pridame pokrajené houby, osmahneme a podlijeme vyvarem. Dusime
domékka. Hotovou smeés zbavime prebytecné tekutiny, nechame vychladnout. Z listového tésta vyvalime dvé
placky ve tvaru pozité dortové formy. Do formy dame jednu placku, rozetreme houbovou smés a prekryjeme
druhym platem. Povrch propichame vidlickou a potfeme rozslehanym vejcem. PeCeme dozlatova, podavame
se zeleninovym saldtem.

Jeleni gulas bez jelena

600 g losdku jeleniho, 2 IZice oleje, 1 cibule, 1 IZi¢ka sladké papriky, stl, pepr, kmin, koriandr, 4 strouzky
cesneku, 1 IZice hladké mouky, hovezi vyvar

Cibuli orestujeme na oleji dozlatova, pridame papriku, zarestujeme a vlozime houby nakrajené na kostky.
Zaprasime moukou, dusime domékka a podlévame vyvarem. Ochutime soli a korenim, na zavér pridame
prolisovany cesnek. Povarime, poddvame s brambory.



Zampionové pyré

700 g zampionti, 3 IZice mdsla, ¥ | mléka, 1 slehacka, stil, pepr, strouhany muskdtovy orisek, 1 IZice hladké
mouky

Ocisténé houby rozmixujeme a na lzici masla dusime, dokud se vSechna tekutina nevydusi. Mezitim si
pripravime omacku. Na 1zici mésla oprazime mouku, na mirném ohni a za stdlého michani redime mlékem.
Povarime do zhoustnuti, priddme hotové Zampiony, Slehacku, zbytek mdsla. Osolime, dochutime korenim a
prohrejeme. Pyré podavame ke grilovanym ¢i peCenym masum, ale chutnd i samotné se slanym rohlikem.

Hovézi pecené na hribkach

300 g cerstvych hribki, 700 g zadniho hovéziho masa, 60 g slaniny, 2 cibule, 2 rajéata, 2 barevné papriky, 3
strouzky ¢esneku, 2 Izice rajcatového protlaku, stdava z % citronu, 4 IZice oleje, stil, pepr, worcesterovd
omdcka, 1 IZice hladké mouky, 2 dl cerveného vina, hovézi vyvar

Hribky nakrdjime na platky, pokapeme citronovou stavou a na 1Zici oleje kratce podusime. Osolime, priddme
pokréjend rajCata a papriky. Spole¢né dusime, dokud se prebytecna tekutina nevydusi. Doplnime protlakem
a prolisovanym cesnekem. Mezitim na slaniné a zbytku oleje zpénime cibule a zprudka orestujeme platky
masa. Mirné podlijeme vyvarem a dusime domékka, podle potieby podlévame. Hotové maso vyjmeme, Stavu
zredukujeme, zaprasime moukou a za stalého michani zredime cervenym vinem. Provarime, ochutime soli,
peprem, worcestrem. Vratime platky masa a prohiejeme. Na talifi doplnime houbovo-zeleninovou smési,
podavame s ryzi.

Plnéné smrze

14 smrzi, 200 g mletého uzeného masa, 150 g strouhaného syra, 1 Zemle, 2 vejce, 1 dl miléka, stil, petrzelka

Housku namoc¢ime do mléka, vymackame a priddme ji k mletému masu. Doplnime syrem, petrzelkou,
osolime a dobre promichdme. Smrze podélné rozkrojime, naplnime pripravenou smési, priklopime a
prevazeme niti. Naskladdme do zapékaci misky, zalijeme vejci rozSlehanymi v mléce a zapeceme. Podavame
s pecivem.



