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Jak spravné uchovat houby

Smazenice vyresi jen ¢ast ulovku. Zbytek muzeme ususit, zamrazit nebo nalozit. Kazda metoda se ale hodi
na néco jiného a také ma své pravidla. Spatné usu$ené houby mohou zplesnivét, nevhodné ulozené se
zaparit a pri domacim zavarovani je potreba myslet i na bezpec¢nost.

Pojdme si v tom udélat poradek.

Nejdriv jedna véc spolecna pro vsechny metody
At uz budete houby susit, mrazit nebo nakladat, pouzivejte jen Cerstvé, zdravé a bezpecné urcené
plodnice.

Po navratu z lesa houby jesté jednou proberte. Vyhodte kusy nahnilé, plesnivé, zaparené, vyrazné
rozmeklé nebo silné napadené hmyzem.

Cerstvé houby se rychle kazi, proto je ideélni zacit se zpracovanim co nejdiive. Volné rostouci houby uréené
ke konzumaci maji byt pevné, nezaparené, nenahnilé a bez plisné.

A pak uz si muzeme polozit nejdilezitéjsi otdzku: Co z nich chceme v zimé uvarit?

Suseni: klasika, ktera stale funguje

Kdyz se rekne zasoby hub na zimu, vét$iné z nds se vybavi sklenice plna vonavych susenych hribk.



A neni divu. SuSeni vyrazné koncentruje chut a vini, houby zabiraji minimum mista a nepotrebuji mrazak.
Které houby se na suseni hodi?
Vyborné jsou predevsim pevné aromatické druhy, napriklad:

® pravé hriby,

* kozaci,

* kremenace,

* nékteré dalsi pevné hribovité houby.

Ne kazdy druh je ale po ususSeni stejné dobry. Nékteré houby mohou ztratit prijemnou konzistenci nebo chut,
proto neni nutné automaticky ususit vSechno, co prineseme z lesa.

Jak na to?

Houby dukladné ocistéte a poSkozena mista odstrante. Na suSeni je radéji zbyte¢né nenamacejte.
Nakrajejte je na priblizné 3 az 5 mm silné platky. Snazte se o podobnou tloustku, aby se ususily
rovnomerne.

Pak mate nékolik moznosti:

Susicka

Vv

Trouba
Houby rozlozte v jedné vrstvé na rost nebo vhodnou podlozku a suste pri nizké teploté s moznosti odvadéni
vlhkosti. Neni dobré proces urychlovat vysokou teplotou - povrch se muze vysusit dfive nez vnitrek.

Suseni na vzduchu
Funguje pouze v suchém, teplém a dobre vétraném prostredi. Houby musi mit dostatek vzduchu i zespodu.

Pri domacim suseni je klicova kombinace nizké teploty, nizké vlhkosti a dobrého proudéni vzduchu

Jak poznat, zZe jsou hotové?

Dobre usuSend houba uz nesmi byt uvnitf vla¢na ani vlihka. Platky by mély byt suché a krehké.
Pokud je zavrete do sklenice jesté nedosusSené, zbytkova vlhkost vytvori idedlni podminky pro plisné.
Kam s nimi?

Nechte je nejprve vychladnout a potom je presunte do:

® Cistych uzaviratelnych sklenic,
* dobre tésnicich doz,
* jiného obalu chréniciho pred vlhkosti a Skadci.



Skladujte je v suchu, chladu a temnu.A c¢as od casu se do sklenice podivejte. Pokud by se objevila vihkost
nebo pliseni, houby nekonzumujte.

Nas tip: Vyrobte si houbovy prasek
Kvalitné ususené houby rozmixujte nebo rozemelte najemno.

Vznikne intenzivni domaéci koreni, kterym muzete dochutit:
* polévku,
* omacku,
® rizoto,
® brambory,
® maso,
* lusténinova jidla.

Staci opravdu malé mnozstvi.

Mrazeni: kdyz chcete chut co nejbliz cerstvym
houbam

Mate plny kosik, ale na nékolik hodin suSeni neméate naladu? Pak prijde vhod mrazak.
Houby je nejlepsi pred zmrazenim kratce tepelné upravit.

Mohou se kratce naparit nebo podusit ¢i orestovat. Odborné doporuceni National Center for Home Food
Preservation uvadi jako vhodné pravé napareni nebo kratké zahrati na panvi.

Vyhod je nékolik:
* houby zmens$i sviij objem,
* zabiraji méné mista,
® lépe si udrzi kvalitu,

® po vytazeni mate témeér pripraveny zaklad pro dalsi vareni.

Jednoduchy postup



Houby ocistéte.

Vétsi kusy nakrajejte.

Kratce je poduste, naparte nebo orestujte.
Rychle je zchladte.

Rozdélte na porce odpovidajici jednomu vareni.
Uzavrete do vhodnych sackl nebo krabicek.
Popiste druhem a datem.

8. Zamrazte.

N ok b e

Pro nejlepsi kvalitu pocitejte spi$ s horizontem nékolika mésict; doporuceni pro spravné predpripravené
houby uvéadéji pri mrazirenském skladovani priblizné 8 az 12 mésicu.

Prakticky trik:

Do sacku nedéavejte ,,rodinnou zdsobu na celou zimu“. Mnohem prakti¢téjsi jsou malé porce. Jednu vytahnete
do omdcky, druhou do polévky a nemusite rozmrazovat cely kilogram.

A co rozmrazovani?

Pokud jsou houby urc¢ené do polévky, omacky nebo pod maso, ¢asto je muzete pridat do pripravovaného
pokrmu jesté zmrazené. Jednou rozmrazené houby zbyteéné opakovaneé nezmrazujte.

Houby v octé = ceska klasika

Malé pevné houbicky, cibulka, koreni a sladkokysely nélev. Tahle klasika rozhodné nemusi zmizet.

Na nakladani vybirejte predevsim mladé, pevné a zdravé plodnice Mens$i muzete ponechat celé, vétsi
nakrdjet na priblizné stejné velké kusy. Houby se obvykle predem tepelné upravi a poté se zalévaji kyselym
néalevem.

A tady prichazi dulezita poznamka: U octa neni dobré improvizovatPri konzervovani potravin nestaci,
ze nélev ,,chutnd dost kysele”.

Houby patii mezi potraviny s nizkou prirozenou kyselosti. Pravé dostatec¢né okyseleni a spravny konzervacni
postup jsou dulezité také z hlediska ochrany pred rustem bakterie Clostridium botulinum. Proto je pri
domdcim zavarovani rozumné pouzivat ovéreny recept a nemeénit svévolné pomér octa, vody a dalsich
surovin.

Chut si radéji upravujte napriklad korenim nez tim, Ze uberete ocet.

Do nélevu se hodi napriklad:

® pepr,

* nové koreni,

* bobkovy list,

* horci¢né seminko,
® cibule,



*® pripadné trochu mrkve nebo papriky.

A presny recept na bezpec¢ny houbovy ndlev si muzeme pripravit zvlast.

Houby v oleji? Tady pozor!

Sklenicka hub zalitych kvalitnim olejem, ¢esnekem a bylinkami vypada lakaveé. Jako metoda dlouhodobého
domadciho uchovavani vSak neni jednoduché zaliti olejem bezpecna cesta.

Proc¢? Houby maji nizkou kyselost a olej vytvori prostredi s velmi malym mnozstvim kysliku. Pokud neni
vyrobek spravné okyseleny, tepelné zpracovany a skladovany, mohou vzniknout podminky vhodné pro
Clostridium botulinum a tvorbu botulotoxinu. Houby patfi mezi potraviny, u kterych je toto riziko u vyrobk
v oleji znamé.

Proto bychom se vyhnuli jednoduchym doméacim néavodim typu: ,Houby povarte, zalijte olejem a nechte
nékolik tydnii ve spizi.” To neni bezpeény zpusob konzervace.

Existuji odborné testované receptury na marinované houby obsahujici olej, ocet a dalsi kyselé slozky, ale
musi se presné dodrzet jejich poméry a postup. Pokud tedy chcete houbam dodat chut oleje, cesneku a
bylinek, pripravte si radéji malé mnozstvi urcené k rychlé spotiebé nebo pouZzijte ovéreny konzervacni
recept.

A co houby v soli?

I to je tradi¢ni zpuisob uchovavéani, ale dnes ma jednu nevyhodu: pri pouziti velkého mnozstvi soli se
pred varenim musi houby dlouho odsolovat a jejich chut i pouziti jsou omezenéjsi. Pokud mate doma
mrazak nebo susicku, byvaji pro béznou domacnost prakti¢téjsi pravé tyto moznosti.

Co tedy vybrat?
Mate vonavé hriby?
— Suste.

Chcete houby pozdéji pouzit skoro jako cerstvé do omacek, polévek nebo pod maso?
— Kratce tepelné upravte a zamrazte.

Mate spoustu malych pevnych houbicek a chcete néco ke studené mise nebo masu?
— NaloZte je podle ovéreného receptu do kyselého nalevu.

Chcete intenzivni houbové koreni?
— Ususte a rozemelte na prasek.

Premyslite o dlouhodobém skladovani hub zalitych pouze olejem?
— Zvolte radéji jinou metodu.

7 chyb, které mohou zkazit cely ulovek



1. ,Je trochu nacata, ale to nevadi.”
Vadi. Ke konzervaci patri jen zdravé plodnice.
2. Nedosusené houby zavireme do sklenice.

Zbytkova vlhkost muze vést k plesnivéni.

3. Do mrazaku dame jeden obrovsky balik.

......

4. Sacky a sklenice nepopiSeme.
Po nékolika mésicich uz ,tohle budou asi hriby” neni idealni metoda urcovani.
5. U nakladanych hub ubereme ocet, protoze je nalev prilis kysely.

U konzervace muze byt kyselost soucdasti bezpecného postupu. Pouzijte ovérenou recepturu.

6. Houby jen zalijeme olejem a nechame ve spizi.

Olej sam potraviny bezpec¢né nekonzervuje a u nizkokyselych potravin mize vytvorit podminky pro
botulismus.

7. Konzervujeme houbu, u které si nejsme jisti druhem.

SusSeni, mrazeni ani zavarovani z jedovaté houby jedlou neudéla.
Vedeli jste, ze?

®* SuSenim se chut nékterych hub jesté zvyrazni.
Proto muze par suSenych hribku dodat omécce vyraznéjsi houbovou vuni nez
mnohem vétsi mnozstvi Cerstvych.

* Misto rozhoduje.
SusSené houby nepotrebuji mrazak a po odstranéni vody zabiraji zlomek ptuvodniho
objemu.

* Mrazit nemusite jen celé houby.
Prakticky je také predem pripraveny dusSeny houbovy zdklad rozdéleny do malych
porci.

* Houbovy prasek zachrani i polamané susené platky.
Rozemelte je a nic neprijde nazmar.

Rychly tahak

Metoda Hodi se zejména na Hlavni vyhoda Na co pozor



Suseni aromatické pevné houby intenzivni chut, méalo mista opravdu dikladné dosusit

Mrazeni vétsinu hub vhodnych k jednoduchost a univerzalni predem tepelné upravit a porcovat
vareni pouziti

Kysely nalev malé pevné houby hotova pochoutka do spize drzet se ovéreného poméru kyseliny

Houbovy dobre usuSené aromatické  skvélé prirodni chrénit pred vlhkosti

prasek houby dochucovadlo

Olej spi$ marinovani podle vyrazna chut nebrat prosté zaliti olejem jako
ovérené receptury bezpecnou dlouhodobou konzervaci

Plny kos$ik tedy nemusi znamenat tfi dny smaZenice. Cast hub ususte, ¢4st pripravte do mrazaku, malé pevné
kousky muzete nalozit - a z téch nejvonavéjsich si udélejte zasobu houbového prasku.

Az bude v lednu vonét z hrnce houbova omacka, vzpomenete si na ten podzimni kosik velmi radi.



