NOVE MOZNOSTI VYUZiVANIA HUB CLOVEKOM V PODOHOSPODARSTVE

MODUL: PESTOVANIE HUB ZVOLEN 23.5.-26.5.2019




Konzumacia hub vo svete

« EUROPA +(zber) Rusi, Bielorusi, Ukrajinci, Slovaci, Cesi,
Baskovia, Taliani
+-(Festované) Francuzi, Svajéiari, Raku$ania, Madari, Poliaci, Nemci, Fini,
Holandania
- Angli¢ania, Svédi, N6ri, Dani
AFRIKA - termitiska, velké plodnice, pestované druhy

AMERIKA - SEVERNA — lesné druhy (pristahovalci)
- STREDNA — lesné druhy , halucinogénne (pdvodni obyvatelia)
- JUZNA — mélo udajov

AUSTRALIA - pristahovalci — pestované druhy

AZIA - bohata tradicia zberu, pestovanie, vyuzivanie



Ziviny v hubach

* Voda - Cerstvé huby obsahuju 70-95 % . Po ususeni sa hmotnost hub znizi az 10x
* Bielkoviny - v susSine 5 —-30 % - podla druhu huby a jej veku. Najviac v mladych
plodniciach.

Kuriatka — 4 %, peciarky az 25 %.

peciarka Agaricus brasiliensis, hriby Boletus sp., mladé prasnice Lycoperdon sp, Siitake
Lentinula edodes — okolo 40 %

tanecnica Marasmius oreades — 50-55 %

« Cerstvé plodnice hib obsahuju 3 — 21 % uhlohydratov a 3-35% vlakniny v susine. Steny hubovych
buniek su z cukrov a chitinu, ktory je nestravitelny, ale zvySuje pohyb criev a napomaha traveniu.

* Aminokyseliny — stavebné jednotky bielkovin a peptidov — su potrebné pre spravny vyvoj,
cinnost a obnovu ludského organizmu. Existuje asi 30 druhov, z nich 23 je v hubach.

Z nich 10 esencialnych — pre Cloveka nepostradatelnych aminokyselin — ziskava ich z potravin.

Niektoré huby obsahuju (- peciarky, hriby) viac esencialnych kyselin ako maso.

hrib smrekovy Boletus edulis, kozak hrabovy Leccinum griseum, kuriatko jedlé Cantharellus
cibarius, podpnovka obycCajna Armillaria mellea alebo masliak strakaty Suillus variegatus.



Ziviny v hubach

*  Tuky - v zanedbatelnom mnoizstve — 0,5 — 3,5 % v susine.
*  Cukry -1-6%
* Vitaminy — hlavne provitamin A - najviac v kuriatku jedlom
B1 a B2 — najviac v hriboch; B2 —Calocybe chrysenteron az 1% hmotnosti plodnice
B3 — Agaricus bisporus, Boletus edulis !!!
D, E, K, PP, C—v mensom mnozstve.
D - Agaricus sp., Boletus edulis, Cantharelus cibarius

C- 40-300mg v kg niektorych cerstvych hub (Agaricus sylvaticus az 520 mg, citrén az 600 mg
(350 mg v kore))

* Mineralne latky — v stopovych mnozstvach — K ,P, Ca, Fe, Na, Cu, Mn,...

5 _Vhubach je podstatne viac mineralnych latok ako v zelenych rastlinach — v zavislosti od miesta rastu,
zlozenia pody, veku a druhu huby.

V 1 kg susiny bedle vysokej je az 180 mg medi — ddlezitej pre tvorbu ¢ervenych krviniek

V 1 kg susSiny masliaka strakatého je az 1500 mg Zeleza.



Ziviny v hubach

* Varenim sa znizuje obsah niektorych latok v hubach. Obsah
niektorych termolabilnych zivin, ako je napr. vitamin C, tiamin a
iné B-vitaminy, sa zvyCajne znizuje o 50 — 70 %, pripadne su uplne
znicene.

* Na vacsinu mineralov vsak varenie nema vplyv, niekedy po vareni
su este aktivnejsie.

* Opatrnym opekanim sa zvycajne zachova v hubach viac
nestabilnych zivin ako pri ich vareni.

* LiecCivé druhy hub, najma trudniky s tvrdou plodnicou, je
potrebné dobre povarit. Vac¢sina z aktivnycﬁ Casti je spojena
S bunkovﬁmi stenami a moOZu sa uvoltovat a tak zvySovat ich
liecivu schopnost, po 45 az 60 mindtovom vareni na miernom
ohni. Aj dalsie aktivne zlozky, ako napr. terpény, su tiez viac
rozpustné v horucej vode a relativne dobre od)(/)lévajd vysokej
teplote. Taktiez imunitu posilnujuce mineraly, ako su germanium
a zinok, su viac pristupne ludskemu telu po uvareni.



Ziviny v hubach

 Aromatickeé latky — najcennejsSia zlozka hub. Od nich zavisi
chut a vona hub. Podnecuju tvorbu slin a zaludocnych stiav
— podpora travenia.

* Liecivé latky — huby sa pouzivaju pri vyrobe liekov, aj ako
podporné lieCiva pri najroznejsich chorobach.

* Neziaduce prvky — huby vstrebavaju zo svojho okolia aj
jedovaté latky, radioaktivne latky, tazké kovy — ortut, arzén,

admium, chréom, vanad, berylium- pricom ich koncentracia
moze byt aj niekolkokrat vyssia, ako v okolitej pode

* Nezbierat huby v spadovej oblasti elektrarni, hlinikarni,
chemickych zavodoy, ani frekventovanych ciest.



Jed

a z hub — kulinarske vyuzitie hub

¢ ROd Aga ricu S - A. campestre,

A.arvensis,A.bitorquis, A.bisporus

» Odistit handrickou, neodstranovat pokozku z klobuka, mozno
pouZzit celé plodnice (-zdravé, nie staré)

e Surové (mladé) — salaty

* Dusené, polievka, pecCené, grilované, restované

* I'macané v cesticku, obalované a ryc
marinované e =

* Mrazenie a susSenie sa neodporuca



Jed
hub

a z hub — kulinarske vyuzitie

* Rod Amanita -
A.caesarea, A.rubescens,
A.fulva

» Qcistit handrickou, neodstranovat pokozku
z klobuka, odrezat casti napadnuté cervikmi,

* Mladé plodnic¢ky A.caesarea sa mozu jest Cer
Salatoch

* Dusené, restované
* A.rubescens, A. fulva — vidy povarit

* Velké klobuky su vyborné grilované podavané
s Cerstvo urobenymi cestovinami



Jed

* Rod Armillaria - A.mellea, A.tabescens,
Agrocybe cylindrica,

* Zvycajne rastu vo velkych trsoch — odstranit len spodnu ¢ast
hlubikov (tvrdé)

e Vacsie plodnice — berieme len klobuky
* MO0ze sa rychlo omyt vodou —odstranit necistoty
* A.m.-Vyborna so Spagetami

* Orestované na masle s cesnakom, dusenég, v polievke, uvareng
s inymi druhmi r.Armillaria

e Zavarené v kyslom naleve, v oleji

* Okrem Agr.cylindrica — ostatné druhy sa neodporucaju na
mrazenie ani susenie.

* Nekonzumovat surové! — A. su jemne jedovaté, po uvareni su
vs?_k jedlé. Varit (oblansirovat) aspofi 5 minut — vodu potom
vyliat



Jed
hub

a z hub — kulinarske vyuzitie

* Rod Auricularia - Ajudae

* MOzu sa zbierat ked' su Cerstvé, Uplne rozvinuté, alebo aj
ked' su suché. Ked' sa daju do vody, po niekolkych hodinacl
sa uplne rozviju. Takmer nikdy nie su Cervivé.

Auricularia 'a'uric'ula-j‘Udae 0040-10-5;

www.bio-foto.comis

* Pri opekani na hordcom oleji treba byt opatrny — prskaju,
mozu az explodovat a popalit nas olejom.

* Najskor sa mozu povarit vo vyvare, aby ziskali nejaku
prichut, a potom sa zamiesaju k ostatnym hubam do
polievky, alebo na podusenie.

* MO6Zu sa tieZ nakrajat na pruzky a vmiesat do Salatov

» Zakupené susené plodnice treba pred pouZitim namocit ne s
30-40 minut do vody.



Jed
hub

Rod Boletus (Xerocomus) - B.badius,
B.chrysenteron, B.piperatus (syn.Chalciporus
piperatus)

a z hub — kulinarske vyuzitie

Zbierat plodnice, kym hymenofor (rarky) nie je
Spongiovity, tmavo zeleny.

Pokial plodnice nie su Cervivé, su idealne na
susenie

Pouzitie je velmi podobné ako pre B.edulis

Malé plodnicky, nakrajané na tenké platky, su V=
vyborné v Saldtoch, vyborne dochutia r6zne druhyg
masa, ryb a vynikajuce su restované v masle '
s cesnakom a petrzlenom.

Mo&Zu sa mrazit, susit , zavarat.
SuSené su vhodné do polievok a omacok.
Jedine B.badius sa moze jest aj surovy




Jed
hub

Rod Boletus - B.edulis, B.aereus, B.aestivalis

a z hub — kulinarske vyuzitie

Plodnice neumyvat, len handrickou zotriet necistoty, pokozku z klobuka
nestahovat!

Rozkrojit klobuk na polovice a zistit , ¢i je Cervivy — zopar Eervikov
neznamena znehodnotenie plodnice — pri suseni z platku ,,Cerviky“
zmiznu.

VysuSené kusky plodnice a platky a m6zu pouZzit na pripravu pikantného
hubového prasku

Vysluéené huby je mozné uloZit do mraznicky — vtedy ich iste nenapadnu
mole.

Malé plodnicky su okrem Upravy za Cerstva vhodné na mrazenieaj =
zavaranie, a nakrajané na tenké platky sa mdzu pouzit aj surové do Salatg

Dozreté vacsie klobuky su vyborné grilované, starSie plodnice mozno
pouzit do omacok, dusené, alebo ich mozno prazit.

Vyborné su suené — dodaju Uzasnt arému omackam a dusenému méasu § :

Trochu jemne pomletého hubového prasku z hribov doda jedlu vyraznu
hubovu arému.



Jed
hub

* Rod Cantharellus - C.cibarius, C.lutescens,

C.tubiformis

a z hub — kulinarske vyuzitie

* Pred uloZenim do kosika odrezeme znecistenu spodnu cast
plodnice —snazZime sa ich udrzat v istote, lebo umyvanim
stracaju chut.

* Vyuzitie plodnic v kuchyni je vSestranné, velmi délezita pri
tom je vyrazna farba plodnice.

Michael Kuo

* MO0zZe sa konzumovat Cerstva ale nestraca na kvalite ani pg
5 drioch v chladnicke v koSiku prekrytom vlihkou utierkou.

* MOze sa jest aj za surova, no varenim sa straca trochu
korenista chut hub.

* Najlepsie chuti v prazenici, vyborné je v omackach,
v polievkach a tiez podusené.

* Dobré je aj zavarané, no neodporuca sa susit a mrazit.



hub

Rod Cantharellus * Craterellus cornucopioides

* ZvySenu pozornost venovat Cisteniu plodnic, lebo neéistoty
a drobny hmyz sa moze schovat vnutri lievika — pre istotu je
dobré prerezat pozdiZne plodnicu na jednej strane a lievik
vyCistit aj teCucou vodou.

* Vhodny pre jedla, kde sa vyuZije jeho tmava farba a vyrazna |
chut

e Vlyborny je restovany na masle s petrzlenom a pazitkou,
v omackach, polievkach, k dusenému masu

* |dealny je na suSenie a nasledné pomletie na prasok, ktory
zvyraznuje chut omacok

* Nie je idedlny na zavaranie, ani ho nie je dobré dlhSiu dobu
v Cerstvom stave — schnutim sa stava kozovitym.



* Rod Hydnum - H.repandum,

Jed
hub

a z hub — kulinarske vyuzitie

Velmi zriedka je Cerviva, lahko sa Cisti, v chladnic¢ke vydrizi aj
niekolko dni

Mladé plodnicky sa vyujzivaju celé, aj s ihlickami, zo starsich sa
odstranuju — su horkasté

Musia sa povarit a tym sa odstrani aj potencialna horkost

Konzumuju sa dusené alebo prazené na masle s cibulkou, tiez
aj s inymi hubami

Plodnice su pevnejSie ako maju kuriatka, su vhodnejsie aj na
suSenie a neskdr sa mozu pouzit v omackach a polievkach

Vyborné su aj zavdrané a po uvareni sa mozu zmrazit



Jed
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a z hub — kulinarske vyuzitie

 Rod Lactarius - L.deliciosus,

* Nemad vldknitd Struktdru ani velmi vyraznu chut, no
pre urcité pouzitie je velmi dobry

* Odstranit Casti plodnice s ¢ervikmi — €asté najma
u starSich plodnic

* MO6Zu sa v pripade potrreby aj oplachnut vodou

* Oblansirovanim pocas 2-3 minut sa odstraniaj
zvySok horkosti — potom sa mézu ,surové” plodnice
pouzit do Salatov

* M©iu sa parit, dusit, prazit, pouZit do omacok
k cestovindm, masu a rybam

* MO6Zu sa mrazit

* Rusiich oblubuju nakladané v soli



Jed
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a z hub — kulinarske vyuzitie

* Rod Laetiporus -

L.sulphureus

* Odistit plodnicu od zvyskov dreva a kory
stromu

* Velké platky jemnej plodnice sa mozu
grilovat, alebo restovat na masle

* Trochu starsie plodnice —oranzovo Zlté — sug
vyborné do polievok,dusené a zavarané, nd
nie su vhodné na mrazenie

* MO6Zu byt dobré, ak sa vysusia a pomelu na
prasok



Jed
hub

a z hub — kulinarske vyuzitie

 Rod Leccinum - L

scabrum,

» Qdistit od nercistot, cervikov, oskrabat
hlubik

* Na susSenie nie su najlepsie

* SuU vhodné na mrazenie za surova, na
zavaranie

* Najlepsie su vsak nakrajané na platky
a oprazené na masle a s cesnakom, alebo
podusené

* \lyborné su v polievkach, a omackach

* Aj ked po povareni stmavnu, nie je to
chyba




Jed
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a z hub — kulinarske vyuzitie

* Rod Lepiota - L.procera, L.rhacodes
* Spravidla je bez ¢ervikov

» Ocistit klen od zvyskov pody a necistot
* Nikdy neumyvat — strati chut

* HIubik je tuhy a nekonzumuje sa

* Mladé, gulaté zatvorené klobuciky — obalit v cesticku
a ofritovat ponorenim do horuceho oleja

* Trochu otvoreny klobuk je vyborné pred podusenim
naplnit

. Uplnqgtvoren{/, tanierovity klobuk je velmi dobré obalit
vo vajickach a struhanke a vyprazit

* Nie st vhodné na zavaranie a skladovanie — spracovat
a skonzumovat ich Cerstve




Jed
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a z hub — kulinarske vyuzitie

¢ ROd Lycoperdon = L.giganteum,

L.pyriforme,L.perlatum

* Poklopkat na plodnicu — ak je zvuk hiboky, zvonivy —
plodnica je jedld

* Makkd, vnutri mokvava, Zltkasta az hneda plodnica je
nejedla

* Zplodnice odstranime len znecistenu spodnu cast

* Platky plodnice sa mozu opiect vo fritéze alebo
grilovat, dobré su aj v polievke

* Nie st vhodné na susenie, ale mdzu sa zavarat

* Jedlé su len mladé, pevné plodnice

* Mladé plodnice sa mozu miesat aj inymi druhmi hub



Jed
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a z hub — kulinarske vyuzitie

e Rod Marasmius -

M.oreades
e Konzumuje sa len klobucik

* Nezbierat ich hned po dazdi, ked' su velmi
vodnaté

* Jemne podusené, Ci rychlo orestované su
vybornym doplnkom k masovym a rybacim
delikatesam

* Nie st vhodné na skladovanie, mrazenie
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a z hub — kulinarske vyuzitie

* Rod Morchella - M.elata, M.esculenta

* Odrezat len znecisteny spodok hlubika, zbyto¢ne ich neznecistit, zle sa potom
Cistia

* Umyvanie plodnic je poslednou moznostou na ich ocistenie

*  MO6zZu sa pouzit na akukolvek pripravu, pre najréznejsie jedla

*  Mali by sa vidy tepelne upravit — surové mézu byt nejedlé az jedovaté
+  Specialita - Smreky plnené husacou peceriou

* Opiectich s trochou smotany a pouzit ich v jedlach s vajcami a cestovinami,
v polievke, rizote

* Vo Finsku sa poddvaju so zverinou

*  Velmi dobre sa susia a nasledne velmi dobre naberajui vlhkost — mozno ich
potom poutzit trak ako Cerstvé

»  Staciich namodit na 20 minut do vlaznej vody

* Dobre sa sterilizuju, zavdraju, mrazia; najlepsie su cerstvé.
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a z hub — kulinarske vyuzitie

* Rod Pleurotus -rostreat™

P.cornucopiae

* Nie su Uplne najlepsSie, nemaju ani
najvyraznejsiu chut, ale za Cerstva maju
univerzalne vyuZitie

* Orestované s cesnakom a maslom
* Obalené vo vajci a striuhanke a vyprazené
e V polievke

* Po vysusSeni stracaju na kvalite
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a z hub — kulinarske vyuzitie

¢ ROd RUSSUIa - R.virescens,

R.cyanoxantha

* Neprendasat ich spolu s inymi druhmi hab — su
krehké!

* Lahko sa medzi lupene zachytavaju ned
— problém s Cistenim

* Neumyvatich, len poutierat
* Rychlo ich orestovat na masle

* Neskladovat ich, najlepsie su Cerstvé
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a z hub — kulinarske vyuzitie

 Rod Suillus - S.gravillei, S.luteus

* Maju ,lepkavy povrch klobuka — zachytavaju sa
necistoty — stiahnut ho este pred uloZzenim do
koSika

* Nebyvaju velmi Cervivé
* Nemaju velmi vyraznu chut

* Nie su velmi vhodné na uskladnovanie — aj ked'sa
dobre uchovavaju zmrazené po povareni

e Obsahuju vela vody, su Spongiovité - nie su velmi
dobré ani na zavaranie a vobec nie na susenie

* Najlepsie su Cerstvé — v polievkach, podusené,
alebo v zmesi s inymi druhmi hub.
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