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Anotace:

Tradicni pokrmy z hub a jejich souCasné rozsifeni je tématem bakalarské prace kterym
se zabyva vypliva =z charakteristiky souCasnych vyzivovych trendi ve vztahu
k zivotnimu stylu a tuloha jidla v zivoté Clovéka a postaveni hub ve vyziveé. Popis
nejznamejSich hub a jejich Upravy do pokrmu. Cilem analytické casti znalosti u
vybranych populacnich skupin o znalostech bé&znych trznich houbach a o jejim
kulinafském vyuziti v bézné vyzivé a ovlivnéni zdravi vyzivou. Cilem névrhové Casti
zhodnotit ziskané informace a formulovat zavéry a doporuceni na zaklade provedeného
dotaznikového setfeni a provést ekonomické zhodnoceni péstovani hub ve vztahu

k sbéru hub v pfirodé. Pestrost a Cetnost konzumace hub.

Annotation:

Traditional mushroom dishes and their current distribution is the topic of the bachelor's
thesis, which deals with the characteristics of current nutritional trends in relation to
lifestyle and the role of food in human life and the role of mushrooms in nutrition.
Description of the most famous mushrooms and their preparation for the meal. The aim
of the analytical part of the knowledge of selected population groups about the
knowledge of common market mushrooms and its culinary use in common nutrition and
the impact of health on nutrition. The aim of the design part is to evaluate the
information obtained and formulate conclusions and recommendations based on the
questionnaire survey and to make an economic evaluation of mushroom growing in
relation to the collection of mushrooms in nature. Variety and frequency of mushroom

consumption.
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UVOD

Tato bakalafska prace se zabyva pokrmy zhub a samotnymi houbami a soucasnymi
vyzivovymi trendy. V prabéhu doby se pohledy na vyzivu zna¢n€ meénily. V kazdém obdobi
byla skladba stravy populace ovlivnéna mnoha faktory — jako jsou zvyklosti, ekonomicka
situace nebo dostupnost potravin. Diive nebyl kladen duraz na skladbu jidelnicku, jelikoz
nebyla moznost velkého vybéru potravin. Potraviny se teprve rozsifili diky cestovnimu ruchu
jinak byla kazda zemé odepsana na lokalni suroviny. V dnesni dob¢ a znalostech lidi mizeme
uz péstovat i v nevhodnych podminkach exotické nebo cizorodé plody. Na vyzivu tak bylo
pohlizeno predevS§im jako na zékladni potfebu clovéka nutnou k preziti. S vyvojem
spoleCnosti se zejména ve vyspelych zemich postupné zvySovaly pozadavky na kvalitu a
rozmanitost stravy. Strava tedy pfestala byt pouze nutnosti, ale stale vice jde o potéSeni a
zazitek. Nasledné pak také vznikaly alternativni sméry ve vyzive, které maji puisobit pozitivné
na zdravotni stav. Vyziva tedy velmi Uzce souvisi se zdravotnim stavem ¢loveka a spolecné se
zpusobem Zzivota ktery je v dnesni dobé velmi odlisny od dfivéjsi doby populace neustale

roste a tim se zvysuje poptavka po riznych surovinach.

Houby a jejich rozmanitost zdejsi jedle houby které rostou v pfirodé a také houby z celého
sveta které jsou jedla a jsou globalné zname jejich kulinarské vyuziti a také 1é¢ivé ucinky.

Péstovani hub a rast ve volné prirode.
Znalost populacnich skupin o béznych houbach a o jejich vyuziti.

Tohle téma jsem zvolila kvuli dlouholeté tradici v rodinng, ktera se vénuje houbam, sbéru hub
a jejim vyuziti, jak v gastronomii, v které rodina podnikala, tak i jejich 1éCivym uc¢inkim.
Zajem o houby trva od ulétlo veku poznévani a rozeznani jedovatych a jedlych hub a dale
jejich uprava k neskodlivému uchovani a konzumaci nebo jejich konzervace k uchovani

cerstvosti pro potiebu 1 v obdobi mimo sbér.
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1 CHARAKTERISTIKA SOUCASNYCH VYZIVOVYCH
TRENDU VE VZTAHU K ZIVOTNIMU STYLU

V prvni kapitole jsou charakterizovany soucasné vyzivové trendy ve vztahu k zivotnimu stylu.

1.1 Houby

Hliva ustfi¢na, asijské houby maitake a shitake maji prokazatelné pozitivni vliv na zdravi,
jelikoz obsahuji beta-glukany, mineralni latky a vitaminy. Betaglukany ovliviiuji krevni cukry,
snizuji hladinu cholesterolu, maji pozitivni vliv na stfevni mikrofloru a fungovani imunitniho

systému. Novym trendem je vyuzivani téchto u€innych latek v béznych potravinach [4].

1.2 Podpora imunity

Podpora imunity bude kvili pfetrvavajici pandemii koronaviru tahakem i nadale pandemie
koronaviru nam pomohla opét si uvédomit, jak dilezité je zdravi a silna imunita. Klicovou
roli pfi podpofe a spravném fungovani imunitniho systému maji podle ptehledu z roku 2018

tyto latky: vitaminy C, D, A, E, B6 a B12, kyselina listova, zinek, zelezo, méd’ a selen [2].

1.3 Strevni mikrobiota

Jeji obrovsky vyznam v souvislosti s fyzickym i1 dusevnim zdravim stale objevujeme. Do

podpory imunity mizeme tedy zafadit i probiotika, které si ziskavaji stale vice pozornosti. [4]

1.4 Navrat k prirodnim potravinim

Stale narista zajem o prirozené funkCni potraviny, které nejsou technologicky upravovany.
Jednd se o tzv. superpotraviny, napfiklad farmaiské zakysané mlécné vyrobky, ofechy,

boruvky, avokado, hrasek, morské fasy a kurkuma. [5]

1.5 Alternativni zptusoby stravovani

Mezi nejznaméj§i muzeme zafadit vegetarianstvi a jeho formy (veganstvi, vitarianstvi —
syrova strava, fruitaridnstvi nebo lakto-ovo vegetarianstvi). Dale se mezi popularni
alternativni zpiisoby stravovani fadi napfiklad nizkosacharidova dieta, paleoliticka dieta,

sttedomorska dieta, bezlepkova dieta, délena strava a vyziva podle krevnich skupin. [5]
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1.6 Podpora mentalniho zdravi a vykonnosti prostirednictvim adaptogenii

Do popredi se jiz nékolik let dostavaji tzv. adaptogeny — rostlinné extrakty, které zlepsuji

odolnost organismu prostiednictvim Siroké skaly acinkd.

Béhem pandemie a pretrvavajicich epidemiologickych opatfeni stoupa vyskyt duSevnich
onemocnéni, zejména uzkosti ¢i depresi. Nedostatek socialniho kontaktu, nekonecny home-
office a zékaz oblibenych Cinnosti pomalu nahlodava nase dusSevni zdravi. Na psychické

pohodé¢ nam neptfidava ani hnév na nelogické opatieni vlady ¢i absence fyzického kontaktu.

Z aktualni nejznaméjsich adaptogentt zminime napiiklad Ashwagandha nebo rhodiolu Rose,

které pomahaji zlepsit psychickou pohodu a podporuji regeneraci [5].

1.7 Podpora lokalnich podnikateli

Lokalni potraviny se na nas stil dostanou rychleji nez zahrani¢ni. Pokud na nakup sezonniho
ovoce a zeleniny upfednostnite mistnich péstiteld pred velkymi supermarkety, podpofite
malych zivnostnika a ziskate ovoce a zeleninu, které je sklizené v plné zralosti, kdy vétsinou
obsahuje maximum vitamint a minerald. Do poptedi se dostavaji i malé pekarny, které peCou

chutné a poctivé pecivo. [5]

2 CHARAKTERISTIKA VYZIVOVYCH TRENDU

Tato kapitola je zameéfena na charakteristiku vyzivovych trendu.

2.1 Aktualni trendy v gastronomii

“Bio Food” jsou pokrmy, které byly vyrobeny z bio potravin, a obsahuji latky uzite¢né pro
naSe zdravi. Co to jsou bioprodukty a biopotraviny? Bioprodukt je podle zakona o
ekologickém zemédélstvi surovina rostlinného nebo zivocCisného pivodu, ziskana v
ekologickém zemédé&lstvi a urCena na zakladé osvédceni k vyrobé biopotravin. Biopotravina
je potravina vyrobena za podminek uvedenych v zakoné€ o ekologickém zemédélstvi a
splityjici pozadavky na jakost a zdravotni nezévadnost, stanovené zvlastnimi piedpisy.
Specifikem ekologického zemédé€lstvi je uréitym zptusobem stanoveny systém kontrolovani a

certifikace dodrzovani povolenych produk¢nich postupti. Je zakazano pouzivani ozafovani a
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mikrovlnného ohfevu. Pii nakladani a uzeni neni povoleno pouzivani chemikalii. Kvalita a
chut je dana Cerstvymi bio surovinami bez pouziti barviv, sladidel a vitamini umélého
puvodu. Osobitost ekologického zemédé€lstvi je v tom, ze kazdy spotiebitel muaze dostat
informaci o misté a o postupu vyroby, a také garance o souladu Cinnosti se zakonem C.

242/2000 Sb. Zakon o ekologickém zemédelstvi [3].

b {13

“Rawfood kuchyné“. V tomto trendu jde o pfipravu syrovych pokrmi bez chemické upravy.
Maximalni teplota zpracovani je do 42 °C. To proto, aby se nezniCily vitaminy, obsazené v

ovocl a zeleniné.

“Finger Food”. Je to technika zpracovani jidla, kdy je jidlo podavano ve forme jednohubek o
velikosti jednoho az dvou soust. Takto mohou vypadat jako predkrmy tak i hlavni jidla, a
mohou byt udélany ve sladké Ci slané formé. Velka vyhoda trendu je v tom, ze neni potieba
mit nadobi, protoze vSechno se serviruje na lzicich, v muslich ¢ na Spizkach. Takové

jednohubky se lehce konzumuji.

“Amuse bouche”. Pod timto pojmem rozumime kanapky z atypického slozeni surovin, které

podavaji pted pokrmy pro povzbuzeni chuti.

Veganstvi a vegetarianstvi nejsou v gastronomii absolutni novinkou, ale pfesto si velmi
aktivné ziskavaji popularitu. Lidé, ktefi dodrzuji vegetariansky typ stravovani, neji maso a

zadné masné vyrobky. Vegani, na rozdil od nich, neji zadné zivocisné produkty [10].

Molekuléarni gastronomie je moderni trend vafeni, v némz se spoji neslucitelné kombinace, a
bouraji se vSechna gastronomicka pravidla. tento trend se objevil ve Francii v roce 1988.
Jeho zakladateli jsou chemik Hervé This spolu s fyzikem Nicholasem Kurti. Hotovy pokrmy
podavaji v netradicné formé: pény, zelé, sirupu nebo v pilulce. Pfi pfipraveé se ¢asto pouziva

kapalny dusik [10].

- Hybridni jidlo je trend znamy spojenim nékolika pokrmt, technik jejich pfipravy a

soucasti, napf. ramen burgery, sushi burrito, sladka pizza [10].

“Zero-waste cooking” je trend, ktery se zabyva plytvani s potravinami a jeho snizeni. Koncept
se tyka ptipravy jidla z Casti, které by v minulosti patfili do odpadu. To vSak neznamena, ze
musite pouzit kazdou Cast v jedné konkrétni misce. Dily lze pouzit na jiné nadobi ve vasi
kuchyni, nechat je kompostovat nebo znovu pouzit pro jiné vyuziti [12].
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Entomofagie (Entomophagy) je odborny termin pro konzumaci hmyzu. Lidé sbirali vajicka,
larvy, kukly a dospélé jedince hmyzu z lesi nebo jinych vhodnych mist. Toto je bézné
zejména v mnoha tropickych zemich, kde urcité druhy hmyzu doristaji do velkych velikosti,
jsou hojné a snadno se chytaji po cely rok. Hmyz jako potrava je vynikajicim zdrojem
bilkovin, vitaminu, tuk( a zakladnich minerald. Davod, pro¢ chovat hmyz pro pouzivani v
jidelnicku lidi je v tom, Ze toto pestovani bude pravdépodobné méne skodlivé pro zivotni
prostiedi nez jiné formy produkce bilkovin. Ve srovnani s dobytkem je hmyz pétkrat ucinnéjsi
pii pfeméné potravy na jedlou tkan, a kdyz se to vezme v uvahu spolu s vysokou mirou
reprodukce a rychlou dobou vyvoje, Gi€innost pfemény potravy u hmyzu je mozna dvacet krat

vys$si nez u skotu [11].

3 ULOHA JIDLA V ZIVOTE CLOVEKA A POSTAVENI HUB
VE VYZIVE

Tato kapitola popisuje tlohu jidla v zivoté clovéka a postavené hub ve vyzivée.

3.1 Uloha jidla v Zivoté &lovéka

V celé historii lidstva soucCasna doba zaznamenava nejvyraznéjsi extrém v dostupnosti
potravin v jednotlivych oblastech na Zemi. Trendem je zvétSujici se podil stale narocnéjSich
obyvatel vyspélych statt trpicich nadvahou ¢i obezitou, na druhé strané srovnatelné mnozstvi
lidi na naSi planeté¢ je na pokraji nebo v propasti hladu. Druhou skupinu samoziejmé
predstavuji obyvatelé méné vyspélych, rozvijejicich se zemi, ktefi maji mnohdy velmi

omezeny pristup k potravinam.

Pres nebyvaly nartist vynost potravin v 2. poloviné 20. stoleti dochazi v dusledku vyraznéji
rychlejsiho rustu poétu obyvatel k poklesu produkce potravnich komodit vztazené na jednoho
obyvatele. Dalsi zvySovani vynost je velmi nakladné, zavislé zejména na politickych a
ekonomickych rozhodnutich, a zatézuje ptirodu. Zajisténi dostatecného mnozstvi kvalitni

stravy pro kazdého obyvatele nasi planety je proto velmi slozity problém.

V minulosti jsou ty zkuSenosti, ze distribuce potravin z mist s pfebytky do mist jejich
nedostatku se zatim osvédcila jen ve skute¢né drastickych piipadech hladomort, a to vzdy jen
jako Castecné feseni. V dnesni dobé je vyziva i zdravi clovéka vyrazné zavisla na potravinach
rostlinného ptuvodu. Pfitom vyzivu lidstva zajistuje relativné maly pocet kulturnich rostlin,
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mezi nimiz rozhodujici ulohu hraji obilniny — pSenice, kukufice a ryze. Oma puda jakozto
hlavni zdroj obzivy pro lidsky rod zlstava na rozloze, kterou dosahla v 50. letech 20. stoleti.
Tehdy zily na Zemi ,,pouhé” 3 miliardy lidi. Dnes je to vic jak dvojnasobek. Proto jsou polni
kultury c¢lovékem neustile modifikovany tak, aby bylo dosazeno co nejvétsi produkce.
Zajimavosti je, ze obiloviny poskytuji az 75 % energie pro celé lidstvo a pétina nejbohatSich
zemi spotfebovava témeér polovinu svétové produkce obili. Zarazejici je 1 poznatek, ze na nasi
planeté se od dob zavedeni zemédélstvi zvysil pocet obyvatel piiblizné 1000krat a ve stejném
rozsahu se zvysila spotfeba energie na jednoho obyvatele. To znamend, ze lidstvo ve tfetim

tisicileti vyuziva asi milionkrat vice energie, nez tomu bylo pfed vznikem zemédélstvi.

Jidlo nas muze zasytit dodat nam rizné mineralni latky, vitaminy, vapnik a zdrojem bilkoviny
vlakninu a jiné potiebné latky k preziti a k zdravému a bezproblémovému proziti zivota, ale
také nas muize jidlo v dnesni dobé zdravotné ohrozovat, a dokonce nam Skodit nebo nas
ohrozit na zivoté pfitomnosti pesticidi, riznych nahrazek, pfipadné u citlivych jedinca

pouzivani pridatnych latek (- E¢ek) a dalgich nezdravych zdravi skodlivych latek. [14]

4 HOUBY

V této kapitole jsou charakterizovany pojmy jako Mykologie, péstovani hub a jejich historie,

postaveni hub ve vyzive atd.

4.1 Mykologie

Mykologie je véda o houbach a védec, jenz je zkouma, je mykolog. S vyvojem védy se
nazory na houby a jejich postaveni mezi zivymi organismy mnohokrat meénily ze skupiny
houby se postupné vyfazovaly a do ni piidavaly rizné Casti ve snaze vytvofit model
fylogenetického vyvoje. V soucasné dobé jsou uvazovany dveé cCasti: houby a houbam
ptibuzné organismy. Houby jsou eukaryotické (m4ji prava bunécna jadra), heterotrofni (zivi
se organickymi latkami), jejich télo (nazyvané stélka) mé jednoduchou stavbu: je slozené
z vlaken (hyf), ktera jsou rozvétvena a propletena a spolecné tvoii mycelium. Houby jsou tedy
mnohobunécné, avSak v nékterych pfipadech mohou byt i jednobunécné (kvasinky).
Mycelium nékdy tvoii kompaktni kulovité utvary nebo spletend vldkna ¢i blanité utvary.
Nejpokrocilej§i typy hub vytvareji nepravé pletivo nazyvané plektenchym, ze které jsou

tvorené plodnice.
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Obrazek ¢. 1 - Popis hub
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4.2 Péstovani hub

Pod pojmem péstovani hub si péstitele patrn€ vybavi rust plodnic hub na pevném Zzivném
substratu. Ale to je jen jedna technika péstovani hub. Houby se péstuji riznymi zptsoby podle
cile, kterého chceme dosahnout. VySe zminény zpusob je statické péstovani na levném
substratu. Predev§im pro védecké ucely jsou houby péstovany na médiu, které je polopevné, tj.

tekuté medium ztuzené agarem ¢i zelatinou.

Houby se v Evropé pouzivaly pievazné jako potravina, a ne jako 1ék na rozdil od Ciny, kdy
byly houby soucasti tamé&jsi tradi¢ni mediciny. U narodd zejména vychodni Evropy byly jedlé
houby nepominutelnou soucasti jidelnicku a nahrazovaly maso. Svéd¢i o tom nazvy nasich
vesnic a mést (Smrzice, Smrzovka, Hiiby, Hriibov, Hiibsko, Hubiles, Hfibojedy, Hfibiny,
Hlivojedy). V zapadni Evropé nejsou sbér hub v pfirodé a jejich konzumace tak obvyklé.
Tam&j§i obyvatelé zdaleka nepoznaji tolik lesnich hub jako houbati v Ceské republice
s vyjimkou nékterych oblasti Némecka (Bavorsko), severni Italie a Svycarska, kde je o sbér
lesnich hub podobny zijem jak u nas. V Evropé€ jsou konzumovany prevazné péstované
Zzampiony, ale i pres pokrok v moznostech péstovani Sirokého spektra dalSich druhi hub se

zajem konzumenti o péstovani houby stale nezvysuyje.
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Pro vlastni spotiebu si také muZzete vypéstovat houby doma. Pro amatérské péstovani se
nabizeji takové druhy hub, jejichz péstebni postup je jednoduchy, v¢etné doporuceni, jak si
houby vypéstovat bez vysokych investicnich nakladi. Pokrocilejsi a vynalézavéjsi amatéfi

maji proto prostor pro cetné improvizace.

4.3 Historie péstovani hub

Péstovani hub se v jednotlivych oblastech svéta vyvijelo rozdiln€. Drevokazné houby se
zaCaly péstovat nejdiive v Asii. Je historicky dolozeno, ze to bylo nejdiive ucho, které se na
dfevé péstovalo kolem roku 600n.l. na vétvich listnatych dfevin. Podobné se v Japonsku
kolem roku 1000 n.1. zacala péstovat Siitake. Metoda jejiho pestovani byla velmi primitivni a
spocCivala v roztirani zralych plodnic houby na povrchu klatd pokaceného dieva listnatych
stromi. Az do pocatku 20. stoleti chybély znalosti o zivotnimu cyklu i narocich huba ke
zmeéné doslo teprve tehdy, kdyz bylo vyfeSeno v laboratornich podminkach kliceni spor a
vyroba sadby. Od roku 1978 do roku 2013 se svétova produkce péstovanych hub zvysila 30x
a dosahla 34 miliond tun, pfi¢emz nejvétsi producent hub — Cina — vyrobil roén& 87% svétové

produkce — 30 milion tun.

4.4 Péstovani hub v Evropé a na tizemi Ceska a Slovenska

V 50. letech byly nejvét§imi producenty zampionu Francie a Velka Britanie. V 60 letech
doslo k prudkému rozvoji moderni technologie v Nizozemsku. Nizozemsko se stalo nejvét§im
producentem zampionu. V 70 letech doslo k prudkému rozvoji péstovani zampionti v Polsku.
Vlivem vyhodnych ekonomickych pomeéra se do Polska rozsifily zahrani¢ni firmy pro vyrobu
a odbyt zampionu. Polsko v soucasnosti dosahuje produkce 300 000 tun, zatimco Nizozemsko

270 000 tun. Produkce hub v Evropé se jiz mnoho let stabilizovalo na 900 000 tun.

Na uzemi naSich zemi se zaCaly zampiony péstovat od poloviny 19. stoleti v zameckych
zahradach. Prvni publikace 1895 Prvni péstirna s vyrobnou sadby vznikla v protileteckém
bunkru v Zlin€ v roce 1948. Po roce 1989 presla fada péstiren do soukromych rukou, nebo
byla zrugena. Dnes neni v Ceské republice zadny dodavatel substratu hlivy a jeji péstitele jej

dovazeji ze zahranici.
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4.5 Spotieba hub

Zatimco v nékterych statech Evropy vyroba hub roste, v ostatnich klesa a pomérna spotieba
v zapadni Evropé se pohybuje stale kolem 2,5 Kg na osobu za rok. V Ceské republice klesa
vyroba zampiont v disledku jejich dovozu z Polska zhruba na 2000 tun, i kdyz se odbyt
zvysil asi na 5000 tun. Zatimco ro¢ni spotfeba u nas ¢ini 0,5kg na osobu, v zemich Belgie a

Mad'arsko se stejnym po&tem obyvatel jako Ceska republika ¢ini 2,8 Kg

4.6 Postaveni hub ve vyzivé

Tato podkapitola charakterizuje postaveni hub ve vyzive.

4.6.1 Latkové slozeni hub a jejich vyznam ve vyzivé

Houby jsou vyuzivany jako potravina, jiz odpradavna. Jsou nejenom nutricné hodnotnou
potravinou, ale diky obsahu biologicky aktivnich latek s pfiznivym ucinkem na lidské zdravi
jsou nékteré druhy hub vyuzivany jako 1éCivé. Péstované 1 plané rostouci houby obsahuji
predevs§im vodu, déale proteiny, sacharidy, mineralni latky, vlakninu a vitaminy, ale také malé
mnozstvi tukt. Vedle téchto zakladnich slozek obsahuji celou fadu dalSich, ¢asto minoritné
zastoupenych, ale z hlediska ptisobeni na lidsky organismus vyznamnych latek, at’ uz se jedna

o prospesné, nebo v urcité skupiné hub nezadouci az toxické latky. [1]

4.6.2 Houby v nasi strave:

Rozmanitost vini i chuti hub, mnozstvi jejich tvari a barev, to vSe okouzlovalo ¢lovéka uz

odpradavna.

Z historickych dob v§ak nemame mnoho dochovanych zaznamu o jejich vyuzivani, i kdyz se
muzeme domnivat, ze byly vyznamnou soucasti tehdejsiho jidelnicku, ale také nékterych
obtfadd. V kuchyni slovanskych naroda se houby prokazatelné€ pouzivaji uz od stredovéku.
Poté, co se na Uzemi karpatské kotliny usadily v 9. stoleti mad’arské kmeny, prebraly od
naSich predki nejen vSeobecny nazev houba (gomba), ale postupné i pojmenovani
jednotlivych jedlych druhd hub. Napfiklad ryzec (rizike), smrz, slovensky smréok
(szomoresog), holubinka slovensky plavka (glambgomba ¢i plaukagomba), pestiec (pisztric),
pecarka (pecsérke). Slova hiib, smrz ¢i ryzec se ve stiedovéku stala zakladem mnoha mistnich
jmen nejen v oblastech doud obyvanych Slovany, ale vlivem polabskych Slovanu i na uzemi

souCasného Némecka. To vSe dokazuje, jak velky vyznam mély houby v zivoté starych
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Slovand. Uz ze stiedovéku vSak mame také piimé pisemné doklady o sbéru a konzumaci hub
na uzemi soucCasné Ceské republiky a Slovenska. Tato tradice se zachovala i v dalSich

slovanskych zemich.

Houby z volné piirody maji ve velké oblibé i roméanské narody, predev§im Francouzi, ale také
Italové, ktefi mohli navazat na tradice starovékého Rima. Némci a ostatni germéanské narody

Castéji jidaji houby az od. 20. stoleti, Britové se volné rostoucich hub jesté stale boji Ci stiti.

V davnych dobach tvorily houby dulezity doplnék stravy chudych lidi. Nedodavaly sice
mnoho energie, zahanély vsak pocit hladu a obsahem mineralnich latek i vitamina posilovaly

odolnost proti nemocem.

Lécebné a imunitu posilyjici funkce hub jsou dalezité i v soucasnosti. Ur€ité druhy hub piimo
pusobi proti rakovinnému bujeni a farmakologicky se vyuzivaji k vyrobé onkologickych 1éciv.
Nyni uz to neni hlad, co vyhani lidi do lesti za sbérem hub. Pfibyva vSak téch, ktefi houby
védome a ucinné vyuzivaji v dieté jako nahradu za vysoce energetické potraviny nebo jako
vydatny zdroj vlakniny napomahajicich traveni. VétSina z nas jedlé houby vnima jako
podobné jako antiéti Rimané a Rekové — ocefiujeme predevsim jejich jedine¢nou,
nenahraditelnou vini a chut’. Pfi vhodném vybéru jedlych druha a spravné kuchytiské tpraveé
se houby stavaji lahtidkou dostupnou kazdému. Sbér hub neni jen zalibou ¢i vasni spojenou se
zdravym aktivnim pohybem, odbouravanim strest, s dusevnim uvolnénim a radosti
z nevSednich nalezd. Je to i odpovédnost za zdravi vSech nabidneme nasbirané houby nebo

jidlo z nich pfipravené [1].

4.7 Vyuziti hub clovékem

Jedlé druhy slouzi jako potravina s malou kalorickou hodnotou nebo jako pochutina. Jsou
bohaté na vitaminy a mineralni latky. Jedovaté druhy nejsou pocetné, ale pro obsah prudkych

jedd nebezpecné.

Kvasinky jsou nezbytné pro mnoho potravinarskych technologii (zejména v pekafstvi a pfi
vyrobé alkoholickych napojti). Nékteré druhy kvasinek se pouzivaji k napousténi konzerv a
timto se zamezi kazeni potravin. Konzerva vydrzi dlouho a nezkazi se. Tento postup je

aplikovan v oblasti Asie.
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Mnohé druhy se rovnéz vyuzivaji ve farmaceutickém a chemickém pramyslu. U stétickovce
druhu Penicillium notatum byla objevena antibiotika. V potravinafstvi se vyrabi napf.
plisiiové syry (camembert, niva, hermelin, ...). Jiné druhy hub se vyuzivaji k oCkovani prken
a tim se ochrani dfevo pred cizimi zivoCichy a houbami. Houby obsadi cely kus dfeva a
nepusti jiného parazita na jejich misto, samy vsak difevo neposkodi a nezni¢i. Dokonce je

drfevo diky tomu pevnéjsi. Tento postup objevili védci v USA na Floridé. [3]

4.8 Vyzivna hodnota hub

Houbami se mizeme zasytit, ale nepfibereme po nich.

V Cerstvém stavu obsahuji okolo 90% vody. Velmi nizk4 je i jejich energeticka hodnota 200
g Cerstvé duzniny, nepocitaje omastek, vyda jen asi 200kl energie, ktera se spotfebuje zhruba
za pulhodinu normalni chiize nebo za 6-7 minut t€zké prace. Stejné mnozstvi ementalu, Sunky,
¢l ryze ma 15x vyssi energetickou hodnotu. Zdrojem energie v houbach jsou hlavné bilkoviny.
Jejich obsah se méni v zavislosti na druhu a staii houby. V mladych plodnicich je jich vice
nez ve starSich. Vysokym obsahem stravitelnych bilkovin vynikaji zampiony a suchohfiby;
v suSin€ nekterych druhti Zzampion jich je asi 25 %, v prasku ze suchohtibu hnédého az okolo
35 %. Lidsky organismus je schopny zuzitkovat 70-90 % bilkovin obsazenych v jedlych
houbach — vice tehdy, kdyz houby umeleme nebo nakrajime nadrobno. Stravitelnost hub
vyznamné zavisi i na druhu — kuratka, vaclavky ¢i hlivy maji stravitelnost nizsi, zampiony az
90 %, stejné jako maso, o néco vétsi nez mléko a podstatné vyssi nez obilniny. Podil hub na
spotfebé bilkovin je pomémé vysoky a stale roste, predev§im diky rozsahlé produkci

pestovanych hub v Asii, Evropé a USA. [1]

4.9 Vzacné latky obsazené v houbach

Nejcennéjsi  slozkou houbovych bilkovin jsou tzv. esencialni, tedy plnohodnotné
aminokyseliny. Tyto latky télo neumi vytvorit, pfijima je pouze z vné&jSiho prostiedi,
z ruznych potravin napiiklad z masa, ale i z mnohych druhG hub. Tii druhy esencialnich
aminokyselin jsou v hiibech a Zampionech zastoupené jesté bohatéji nez v mase. Jde o
histidin a tryptofan, velmi dilezité pro vyvoj lidského organismu, a arginin, ktery udrzuje
pruznost cév a brani rozvoji aterosklerdzy, Nekteré houby vSak obsahuji 1 takové druhy
aminokyselin, které lidské télo neumi vyuzit ani bezpecné odstranit. Pfedpoklada se, ze Cast

z nich mize po dlouhodobé konzumaci vyvolat alergické projevy. Mensi mnozstvi energie se
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uvolnuje z tukt a cukru, které se v Cerstvych i suSenych houbach taktéz nachazeji. Z hlediska
vyzivy se nizky obsah cukrii v houbach jevi jako pfednost, protoze jedlé houby lze Gispésné a
bezpecné vyuzivat i v diabetické dieté. Ve sténach bunék je bohaté zastoupen nestravitelny
aminocukr chitin, ktery je zdrojem vlakniny podporujici peristaltiku a tim 1 travici procesy;
chitin soucasné ochrariuje stfevni trakt pfed rakovinou. V mladych houbach se podobné jako
v medovicovém medu nachazi zvySené mnozstvi trehaldozy — polysacharidu, ktery se ve
sttevech §té€pi pomoci enzymu nazyvaného trehaldéza. Lidé s porusenou tvorbou tohoto

enzymu si musi odepfit potéSeni z houbovych jidel, protoze je nemohou stravit.

Dost vysoky je i obsah alkoholického cukru nazyvaného manit. Podil jednoduchych cukra —
glukozy a fruktozy — je v Cerstvych houbach nizky. Pti suSeni hub se snizuje obsah trehal6zy

a stoupa podil glukozy.

Prestoze je energetickd hodnota hub nizka, porovnatelnd s hlavkovym zelim, rajcaty, ci
kvétakem, vyzivna hodnota je vysoka. Muze za to nejen pritomnost esencialnich
aminokyselin a chitinu, ale i obsah vitamind, mineralnich, 1éCivych a zejména pak

jedine¢nych aromatickych latek.

Mineralni latky tvoii asi 1 % z hmotnosti houbové susiny. Zajimavé nejsou dominantni prvky,
tedy vodik, kyslik a dusik, ale ty, kterych je v kilogramu suSiny jen par grami. Zastoupeni
jednotlivych prvki se méni podle druhu a véku houby, ale i podle sloZeni ptidniho ¢i dievniho
substratu. Nejvice zeleza, dulezitého napiiklad pfi krvetvorbé, obsahuje klouzek strakatos a
nejvice médi, potiebné pii tvorbé krvinek, je zase v bedle vysoké. houby Ale z pfirodniho
prostfedi piebiraji 1 jedovaté prvky Jaka jsou rtut olovo arsen, ¢i kadmium na mistech
kontaminovanych témito a jinych Skodliva mi napiiklad v okoli nékterych tovaren nebo
blizko frekventovanych cest se na jidlo nesmé&ji sbirat zadné houby. na téchto mistech vlastné
zadné houby jedlé nejsou za jedovaté pokladame i jedlé druhy vystavené prechodnému vlivu
herbicidu insekticidu umélych hnojiv ¢i jinych Skodlivych chemikalii houby obsahuji mnohé
vitaminy, a to mnozstvi srovnatelnych se zeleninou nebo ovocem napiiklad v pecarce lesni je
podstatné vic vitaminu C neZz citronovy druzin€. dulezité vitaminy ze skupiny B jsou
nejbohatéji zastoupené v hiibech vysokym obsahem vitaminu D A D3 vynikaji Hiib smrkovy
a nejvice provitaminu A je v liSce obecné. obsah vitaminu se snizuje tepelnou tpravou hub v
mens$i mife i jejich suSenim. Pfirozené v mnohych houbach podobné jako v zelenych

rostlinach najdeme rozmanité 1écivé latky nékteré z nich se pouzivaly nebo se 1 v soucasnosti
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pouzivaji na vyrobu oficialnich farmaceutickych pfipravka. Vyrazné Sirsi uplatnéni nasli
houby v lidovém léCitelstvi, a to ve vSech kulturach. Mnohé rozsahlé vyzkumy potvrdily ze
zhruba jedna tietina testovanych druht hub vykazovala vétsi ¢i mensi antibiotickou aktivitu
coz ziejmé souvisi s jejich potiebu a schopnosti branit se pronikani mikrobti do poskozenych
¢asti plodnic. Dalsi skupina hub obsahuje slouceniny s protirakovinnym uc¢inkem, jiné druhy

snizuji hladinu cukru nebo cholesterolu v krvi.

Houby se vsak sbiraji a jedi hlavné pro jejich zvlastni chut’ nebo vini. Ta zavisi nejen na
latkach v houbach obsazenych, ale i na véku a teploté plodnic, na vlastnostech rastového
substratu; jina je za Cerstva a za syrova, jina po usuSeni a tepelné upravé plodni a velké
odchylky panuji i v individualnim posuzovani rtznych vini a chuti. Aromatické latky
navozuji pfijemné pocity a vjemy pii pojidani hub a podporuji tvorbu slin i zalude€nich $tav,

¢imz napomahaji traveni. [13]

4.10 Vyznamné 1é¢ivé latky a jejich ucinky

Po vybuchu atomové bomby v Hiro§imé bylo zkouseno mnoho pfirodnich latek pro rychlé
obnoveni funkce imunitniho systému u osob postizenych zafenim. Jako nejucinnéjsi pro
obnovu tvorby bilych krvinek po ozareni se ukazaly plodnice Siitake. Pozd€ji se zjistilo, ze
latka obsazena v houbé, ktera mimo jiné omezuje vlivy radiace na lidsky organismus, je
lentinan (coz je B-(1-3) -D glukan), ktery stimuluje Imunitni systém k vyssi aktivité. Pasobi
také na viry, a to tak, Ze aktivuje viéi nim jednotlivé komponenty imunitniho systému.
V Japonsku je lentinan pouzivan jako lék v 1écbé chronické zloutenky. Dalsi biologicky
aktivni latkou je eritadenin, ktery patfi do skupiny alkaloidd, ktery snizuje obsah cholesterolu

v krevnim séru a ma antitrombotické ucinky.

Plodnice obsahuji bilkoviny, vitaminy, mineralni latky a fadu jinych lé¢ivych latek. Mnozstvi
téchto slozek v plodnicich je dano péstovanym kmenem i zptisobem zpracovani plodnic. Chut

houby vytvareji glutamat sodny, nekleotidy a nékteré aminokyseliny. [13]

4.11 Sbér, zpracovani a konzumace Cerstvych hub

Houbare je nejen schopnost najit hodnotné druhy hub ale i znalost a uplatiiovana nalezitych

postupt pfi sbirani.
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Ukladani a noSeni nasbiranych hub nejlépe poslouzi proutény kosik je pevny vzdusny houby
se v ném nepocCkaji ani nezapafi drobné kiehké houby je vhodné davat do zvlastnich
papirovych sacku a ukladat v kosi tak aby necelily tlaku jinych hub do kosu klademe jen
oc¢isténé houby zbavené vSech mechanickych necistot slizu a vykousané ¢i nadmérné
perforovanych Cervivych ¢asti casteCné nahnilé sbirame odpad neékdy tvofi az polovinu objem
u kose nenosime ho doma do kontejneru Vzdyt vlez si z ného odebere vytrusy a zbytek
zpracuje na ziviny kultivovany houbaf nenici neznamé houby pokud je neznam necha je rtst
houby maji velky vyznam pro zdravy vyvoj lesa a jeho neustalou obnovu rozkopané plodnice
jsou podpisem primitiva a vyvracené plodnice Casto naznacuji trasy téch ktefi si neumc;j
zapamatovat ze stejn¢ 2. Uz mnohokrat obratili a nechali na misté jako podeziele Tak to se
znehodnoti i mnoho jedlych od které mohli potésit vyspélejsi houbate. Urcité etické zasady
plati 1 pfi samotném sbéru jedlych hub slusny houba nevytrhava ze zemé drobné plodnice
které by za par dni mohli n€kolikanasobné zvysit svou hmotnost jesté vétsi Skody zpusobuji
ktefi pfi hledani hub rozryvaji ptdni kryt zvlasté detrit mech. Tim totiz poskozuji koncova
vlakna podhoubi q zamezuji rastu novych plodnic. V nékterych zemich se sbirani hub
zakonem omezuje na vyhrazené dny v tydnu, popiipadé€ se stanovuji denni limity nasbiranych

hub. [1]

5 NEJVYZNAMNEJSI DRUHY A ZASTUPCI JEDLYCH HUB
A JEJICH KULINARSKE UPRAVY

V této kapitole jsou popsany nejvyznamnéjsi druhy a zastupci jedlych hub a jejich kulinarské

upravy.

5.1 Péstované houby

V soucasné dobé€ jsou péstované houby bézné dostupné. Ve vét§in€ piipadu se prodavaji
dobfe zabalené a oSetfené. Také jejich druhové zastoupeni je stale pestrejsi. Krome tradi¢nich
zampiond, hlivy ustficné ¢i houzevnatce jedlého, znamého pod oznacenim “Sii-také”, jsou
v§em milovnikiim nabizeny i dalSi zajimavé druhy. V pfipadé péstovani hub je tedy z ¢eho

vybirat [1].

5.2 Houby volné rostouci v prirodé

V této podkapitole jsou popsany houby volné rostouci v pfirode.
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5.2.1 Vreckovytrusné houby
Smrz Obecny

Plodnice jsou 50-200 mm vysoké, s proménlivym pomérem mezi vyskou klobouku a tiené.
Klobouk je 25-100 mm vysoky, 20-60 mm Siroky, vejcity, kulovity nebo tupé kuzelovity,
spodnim okrajem pfirostly ke tfeni, duty, zvenku pokryty hlubokymi nepravidelnymi jamkami,
které jsou ohrani¢ené témét kolmymi zebry. Na povrchu je vytrusoroda vrstva — v mladi je
Seda az Sedookrova, ve stadiu zralosti zlutookrova nebo hnédookrova, na hrebenech Zeber
nekdy az nacervenala. Tfen meéfi 30-100 x 15-40 mm, je duty, v horni ¢asti valcovity,
naspodu vétsinou hrubé zvrasnény, cely drobné zrity, bélavy, krémovy az zlutavy, na bazi
starSich plodnic Casto s cihlové Cervenymi skvrnami. Duzina klobouku je vodnaté voskovita,
kiehka, vjamkové Casti zlutookrova az hnedookrova, v dutiné bélava, v tfeni chrupavcita,
tuha, bledsi, za Cerstva s nevyraznou vuni a chuti, po usuSeni velmi aromaticka. Roste od
dubna do kvétna, v chladnych polohach od kvétna do Cervna. Obvyklym biotopem tohoto
druhu jsou svétlé listnaté lesy, luhy, haje, parky, sady a biehy vodnich tokd, ve vySSich
polohach vyslunné okraje lest a sutiny. Nejcastéji ho mizeme najit pod jasany. Ma rad vlhké
hlinitopis¢ité pady na vapnitém i neutralnim podkladé. V Ceské republice se pomérné hojné

vyskytuje v nizinach i pahorkatinach, ztidka vystupuje az do horské vegetacni stupné

Je jedly, velmi chutny. Patii mezi nejvyznamngjsi jarni jedlé houby. Cerstvé plodnice Ize
zapékat. Hodi se 1 k suSeni. Staré plodnice nesbirame, protoze mohou obsahovat jedovaté
latky vznikajici pii rozkladu duziny [1].

Kacenka ceska

Klobouk je 20-50 mm vysoky, 20-40 mm $iroky, kuzelovity, jen temenem pfirostly ke tfeni,
pokryty zZebry, zlutohnédy az hnédy. Tren méfi 50-200 mm x 10-300 mm, je duty, pokryty
vloCkami, bélavy z okrovy. Duznina je kiehka, s pfijemnou vini i chuti. Roste od bfezna do
cervna pod listnaci. Vyskytuje se od nizin po horsky stuperi, hojnéji jen v nizsich polohach.

Je jedla a chutna, kuchynsky upottebitelna stejné jako smrze [1].

Uchac obrovsky

Klobouk je 50-100 mm vysoky, 50-120 mm Siroky, zpocatku komirkovity, potom cely duty,
nepravidelny, mozkovit¢ az lalonaté zprohybany, v mladi zlutohnédy, pozdé&ji
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oranzovohnédy az Cervenohnédy. Tifen méfi 30-80 mm x30-700 mm, uvnitf je komirkaty, na
povrchu hrub€ zvrasnény jakoby pomoceny, krémové bélavy, ve stafi s okrovym nadechem.
Duznina ma tloustku 2-5 mm, je voskovita, dost kiehka, bélava nebo krémova, se slabou vini
a s mirnou chuti. Roste od biezna do kvétna, v chladné&jSich polohach do Cervna, vyjimecné i
na podzim. Zdanlivé vyrista ze zemé&, ve skuteCnosti vSak ze zahrabanych zbytki dfeva ci
kary jehlicnatych i listnatych stromd, hlavné smrkd a habrd. Ma rad lesy se zasaditym

podkladem. Vyskytuje se v nizinach, pahorkatinach i v podhafich.

Je jedly, ale snadno zaménitelny za jedovaty ucha¢ obecny. Jeho pouziti k jidlu nelze

vSeobecné doporucit z toho divodu, Ze je vzacnou soucasti nasi mykoflory [1].

5.2.2 Nelupenaté stopkovytrusé houby

LiSka obecna

Plodnice jsou na celém povrchu i uvnitt zluté nebo zlutavé. Klobouk je 30-100 mm Siroky,
mirné sklenuty az prohloubeny. LiSty na spodni strané klobouku jsou pfi¢n€ pospojované a
sbihaji se na tfen ktery méfi 30-80 x 8-20 mm. Duznina je zlutava, vétSinou ma slabou
meruiikovou vini a mirnou az kofenitou chut. Roste zpravidla od Cervna do listopadu
v listnatych 1 jehli¢natych lesich. Vyskytuje se od nizin po horsky vegetacni stupen, hojné jen

v pahorkatinach a v podhorském stupni.

Patfi mezi nevyznamnéjsi jedlé houby. Je soucasti mnoho receptd. Pro vynikajici chutové
vlastnosti a nezaménitelnost za jedovaté druhy hub se odedavna tési oblibé milovniki

houbovych pokrma [1].
Koralovec jedlovy

Podoba se koralovci bukovému, ale roste na jedlich, mé vétsi vytrusy a delsi ostny (5-20 mm)
navenek se vSak lisi zejména usporadani ostni — nejsou hiebenovité rozlozené po celé délce
koncovych vétvicek, ale shlukuji se do stfapci na jejich samotnému konci. Roste od Cervence
do listopadu, pifi delSim tani v zime. Osidluje odumfelé stojici 1 lezici jedlové kmeny ve
sttednich fazich rozkladu, nékdy i1 pafezy. Vyskytuje se ziidka od pahorkatin po horsky
vegetatni stupefi. Cast&ji je mozné ho nalézt jen v piirozenych jedlinach a jedlobuéinach,

predevsim v pralesech.
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Je jedly, chutny a diky rozmérd plodnic i vydatny. Spolu s koralovcem bukovym je
nejvhodnéjsi houbou k pfipravé nepravé drstkové polévky, ale vyborn€ se hodi do gulasu a
gulasovych polévek, taktéz k duSeni a do omacek podavanych k masim. Vzhledem k tuzsi

konzistenci duziny tlustSich vétvi¢ek vyzaduje delsi tepelnou upravu [1].

5.2.3 Hribovité houby

Kozak habrovy

Klobouk je 40-140 mm Sirokym vétSinou jamkaty az vrascity, Sedohnédy az Cervenohnédy.
Usti rourek jsou zprvu bé&lava az Sedo Zlutava, pozdé&ji i s piimési hnédavé a olivové barvy.
Tien méfi 60-140 x 10-30 mm; pokozku mé Sedobé€lavou, pokrytou fadami hnédocernych
Supinek. Duznina je Spinave bila, na fezu rizove fialovéjici, pozdéji purpurové Cernajici, vini
i chut ma pfijemnou. Roste od Cervna do fijna pod habry a liskami. Vyskytuje se hojné od
nizin po podhorsky stuperi. Je jedly, velmi chutny, v mladi vhodny k riznym uUpravam za

Cerstva 1 ke konzervovani. [1]
Kiemenac brezovy

Klobouk je 60 az 80 mm Siroky jemné plstnaté az vlaknité Supinaty vétSinou zlutohnédé
Gervenohn&dé nebo oranzové Usti rourek jsou $edé az Sedookrovéd, po otladeni hnédnouci.
Pokozku tfen ma beélavou, pokrytou napadnymi nacCernalymi Supinkami. Duzina je velmi
tvrda, bélava, na fezu Sed¢ fialovéjici, v bazi tfené modrajici, postupné vSude Cernajici; vini
ma nevyraznou, chut mirnou. Roste od Cervna do fijna v bfezinach na pis¢itych, mirné
kyselych pudach. Vyskytuje se nepfili§ hojné od nizin po horsky vegetacni stupeii. Je jedly,
velmi chutny, konzumné se uplatiiuje v mnoha receptech pouzivajici Cerstvé plodnice, ale

muze se i zamrazit, nalozit do octa nebo susit. [1]
Klouzek zrnity

Klobouk ma primér 30-100 mm; pokozka jde sloupnout, je slizka, za susSiho pocasi lepkava,
vétsinou zlutohnéda nebo Cervend hnéda. Usti rourek jsou zprvu bélava, krémova az Zlutava,
pozdéji olivove zluta, v mladi nezastfena zavojem a vétSinou pokryta mléénymi kapickami.
Tren méfi 40-80 x 820 mm, je zlutavy, popfipad€é bélavy, v horni Casti pokryty zlazkami,
které maji podobnou hnédnoucich zrni¢ek. Duznina je bélava, nad rourkami az Zzlutava,

s nevyraznou vuni a mirnou chuti. Roste od kvétna do listopadu pod borovicemi. Dava
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prednost zasaditym pudam, ale snasi i neutralni a kyselé podklady. Vyskytuje se hojné od

nizina po horsky vegetacni stupen.

Je jedly, velmi chutny, vhodny do polévek, nadivek, k duSeni a jinym upravam vyuzivajicim
Cerstvé houby, ale da se i1 su$it a zmrazovat nebo nakladat do octa. Pfed upravou je tieba

odstranit pokozku z klobouk a sliz z tfena [1].
Hrib kovar

Klobouk je 60-200 mm Siroky, sametovy, Sedohnédy, ¢i tmavohnédy, na otlaCenych mistech
tmavnouci. Usti rourek jsou v rané mladosti Zluta, potom &ervena. Tfen mé&fi 50-150 x 20-50
mm, nahote je vétSinou zluty, Cervené vlockaty, bez sitky. Duznina je zluta, na fezu hned
modrajici, voni slabé€, chutna mirné. Roste od kvétna do listopadu v jehlicnatych i listnatych
lesich na kyselé pudé a syrovém humusu. Vyskytuje se od nizin po horsky stuperi, misty
hojné. Je jedly, velmi chutny, vhodny k rozmanitym upravam a také k suseni, zmrazovani a
zavaieni. Cerstvé plodnice je tieba vaiit & dusit nejméné 20 minut, protoze pii kratsi tepelné

uprave vyvolavaji zaludecni potize [1].
Suchohtib hnédy

Klobouk je 40 az 150 mm Siroky v mladi plstnaty v dospélosti lysy, zpravidla kastanové
hnédy, nékdy viak bez ervenavych odstind. Usti rourek soustruhu bélava, potom Zlutava az
zlutozelena na otlacenych mistech modrajici. Tfen méfi 40-120 mm zprvu je svétly postupné
hnédnouci, bazi ma bilé plstnatou. Duzina je v mladi vSude maslovitd a pevna postupné v
klobouku mekne a v tfeni trochu drevnati barvu az zlutavou na fezu modra voni slabé chut’
ma pfijemnou. Roste od konce kvétna do zacatku prosince v jehli¢natych lesich predevsim
smréinach a Borech zfidka i pod buky duby a kasStany. Vyskytuje se hojn€ od nizin po horské
vegetacni stupen. Je jedly velmi chutny a lahodné aromaticky, dobfe vyuzitelny v rtiznych

kuchyriskych uprav zacerstva vhodny k rozmrazovani suseni a zavatrovani [1].
Suchohtib plstnaty

Klobouk je 40-120 mm S§iroky, trvale sametovy az plstnaty, matny, vétSinou zluto olivovy
nebo olivové hnddy. Usti rourek jsou pomémé Siroka, dlouhy &as zlatozluta, ve stafi
zlutohnéda, na otlaCenych mistech §pinavé hnédnouci. Tren méfi 50-100 x 10-20 mm, je
hladky nebo zvrasnény, obcas s fadami vlocek, nahote zZluty, nize bélavy az hnédavy. Duznina
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je zlutava, misty bélava, v bazi Safranova, se slabou viini a mirnou chuti. Roste od ¢ervna do
fijna v listnatych i jehli¢natych lesich. Dava pfednost kyselym a neutralnim padam. Vyskytuje
se od nizin po horsky vegetacni stupen, v pahorkatinach a v podhorském stupni hojné. Je
jedly, velmi chutny a lahodné aromaticky, dobfe vyuzitelny v riznych kuchynskych upravach

za Cerstva, vhodny 1 ke zmrazovani, suSeni a zavafovani [1].

5.2.4 Lupenaté stopkovytrusé houby
Hliva ustri¢na

Plodnice vyrustaji v trsech klobouk 50-200 mm Siroky véjitovity, jemné plstnaty, popelavy,
hnédy az Sedomodry. Lupeny sbihaji na tfefi, jsou husté bélavé. Trent méti 5—40 x 10-30 mm
je bélavy vespod Stétinaty. Duzina je pruzna, v mladi §tavnatd' postupné vSak tuhne' ve tfeni
je velmi tuha' vSude bila' voni slabé chut' ma mirnou. Roste po cely rok' hojné jen od fijna do
prosince. Obrasta mrtvé dievo listnact' zejména bukd' nékdy i jehlicnant. Vyskytuje se od

nizin po horsky stuperi [1].

Je jedla velmi chutnd' vhodna k mnohym tGpravam za Cerstva 1 k nakladani do octa. Obsahuje

latky s vyraznym protizanétlivym ucinkem
Vaclavka obecna

Vyrusta v trsech nebo ve skupinach. Klobouky jsou 30 az 100 mm S§iroké, obcas s
bradavkovitym hrbolem' v mladi slizké, pokryté drobnymi Supinkami, ve staii az Lysé,
zpocCatku tmavsi, na stfedu olivové hnédé, jinde zelenavé zluté, v dospélosti ve vSech
medovych odstinech. Lupeny jsou krémové, ve staii hnédavé. Tren méfi 60-150 x 7-15 mm je
pokryty zlutymi ¢i bélavymi vloCkami; prsten je vytrvaly, blanity, vétsinou nalevkovity, bily,
naspodu zluty. Syrova duzina ma trochu zatuchly pach a sviravou chut, ale po tepelné uprave
je chutna. Roste po cely rok, na podzim velmi hojné. Osidluje mrtvé dievo listnact, ojedinélé

1 jehli¢nany. Vyskytuje se od nizin po podhorsky stupei.

Je chutna, vhodna k riznym upravam za Cerstva i k nakladani do octa nebo ke zmrazovani.
Diky masovém rustu a nezaménitelnosti s nejedlymi houbami se vaclavky fadi mezi

nejdualezitéjsi konzumni houby pochazejici z volné pfirody [1].
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Penizovka sametonoha

Obvykle vyrusta v trsech. Klobouk je 20-60 mm Siroky, lepkavy, vétSinou oranzovohnédy.
Lupeny jsou bilé az nazloutlé. Tfen méii 20-80 x 3-8 mm, brzy je duty, tuhy a nestravitelny,
sametovy, v mladi svétly, pozdéji Cernohnédy. Duznina klobouku v mladi neni tuha, voni
nevyrazn€, chut ma mirnou. Roste téméf po cely rok, vydatné jen od listopadu do bifezna.
Osidluje mrtvé drevo listnacua, predevsim vrb, buku, jasant a topold, vyjimecn€ i jehli¢nand.

Vyskytuje se hojné od nizin po horsky stuperi [1].
Mochomurka Ruzovka

Klobouk je 50-150 mm Siroky, vétSinou razové hnédavy az hnédo Cervenavy, soustiedné
pokryty svétlej§imi bradavkami. Lupeny jsou bilé, ve stari Cervenaveé skvrnité. Ten méfi 60 az
80 x 15-40 mm, je bily at’ naCervenaly prsten M4 bily, shora ryhovany. Duznina je maslovita,
bila, v bazi tfené vinové Cervena, voni nenapadné za syrova ma trochu Skrabavou chut, ale po
tepelné Upravé chutna znamenit€. Roste od konce kvétna do zacatku listopadu v lesich,
nejcasteji v smréinach a bucinach, bézné i v dubinach a Borech. Dava prednost starSim lestim.
Osidluje Velmi kyselé az téméf neutralni pudy pH 3— 6,5. Vyskytuje se hojné od nizin az po

vyssi horské vegetacni stuperi.

Muchomurka rizovka patii mezi nejchutnéjsi houby. Jeji Lahodna chut pfipomina jemné
maso. Odtud prameni je stale pouzivani lidovy nazev Masak. Da se vyuzit ve vétSin€ receptu
na jidla z hub nebo s houbami. Jedi se Klobouky nékdy zbavené tuzsi pokozky ale i mladsi

trené [1].
Bedla vysoka

Klobouk je 100 az 300 mm Siroky, s hnédymi odstavajicimi Supinami. Lupeny jsou bilé az
krémové. Priméri 150-400 x 10-30 mm, je dievnaty, hnédé Supinaté, s dvojitym prstenem.
Duznina je bila, se slabou vini a mirnou chuti. Roste Od Cervna do listopadu v svétlych
listnatych 1 jehli¢natych lesich 1 parcich, zeyména pod buky a duby. Davat prednost zasaditym
pudam. Vyskytuje se hojn€ od nizin po horské vegetacni stupen. Je chutna, velmi oblibena a

¢asto vyuzivana v riznych receptech [1].
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5.2.5 Holubinky a ryzce

Holubinka nazelenala

Klobouk je 50-120 mm Siroky velmi tvrdy pokozku méa suchou, sametovou, uz v rané
dospélosti rozpukanou na drobna Policka, médénkové zelenou, Na Okraji nejsvétlejsi, na
stiedu pusobenim slunce Nebo vlhkosti vybledlou do okrova. Pupeny jsou svétle az krémove,
ve stafi 1 po zranéni s rezavymi skvrnami. Trefi meéfi 30-80 x 15-30 mm, ve stafi je
Komurkaté duty, ale pevny, bily, Casem odspoda hnédne. To Zena je bila, v komurkach tfené
rezavéjici, s nenapadnou vini a ofiskovou chuti. Roste od konce kvétna do fijna v listnatych
lesich a parcich, hlavné pod duby a buky, zfidka i pod jehlicnany. Osidluje kyselé az mirné
zasadité pudy. Vyskytuje se od nizin po horské vegetacni stupeii, v pahorkatiné a podhorském
stupni dost hojn€. Je velmi chutna, vhodna do polévek, riznych smési k samostatné tprave

[1].
Ryzec pravy

Klobouk je 40-120 mm Siroky, za vlhka lepkavy, zpravidla svétlé oranzovy,
s Cervenooranzovymi soustfednymi pasy. Lupeny jsou svétlé oranzové; na poranénych
mistech po del§im Case zelenaji. Tfen méti 30-70 x 15-35 mm, je svétle oranzovy, pokryty
tmavsimi oranzovymi jamkami. Duznina je bélava, po rozkrojeni mrkvové Cervenajici, voni
ovocng, chut ma kofenitou. Mléko je mrkvové Cervené, po zaschnuti zelené. Roste od
cervence do zacatku listopadu pod borovici lesni. Osidluje zasadité i kyselé pidy. Vyskytuje

se dost hojné€ od nizin po horsky vegetacni stuperi.

Je velmi chutny, vhodny do polévky, riznych smési i k samostatné upraveé. Mladé klobouky

muzeme osolit a opékat na plotné. Vyborny je i v octovém nalevu [1].
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5.3 Houby v kuchyni

V CR je vieobecné zakazky sbér hub v piirodnich rezervacich a na celém tGzemi je postihovan
sbér nekterych vzacnych druhd hub vyjmenovanych piislusnych pravnich normach houbaft
ktery tiidi a Cisti uz v piirodé mize zpravidla kuchyiisky zuZitkovat témé&f cely obsah kosiku
doma je, ale tfeba spravné rozhodnout o zptisob vyuziti ten zavisi na momentalni chut ale i na

druhu a mnozstvi nasbiranych hub.

Tii skromnéj§im tlovku se vétSinou plodnice zpracuji zacerstva do vybranych jidel Pokud
jsme nasbirali vétsi mnozstvi je mozné z Cerstvych mékcich méne odolnych plodnic pfipravit
jidlo v den sbéru, zatimco casto suchych neumytych hub s pevnéjsi duzinou lze odlozit u
chladnicky na podobné zpracovani v nasledujici dny houby které nehodlame zkonzumovat
rovnou musime co nejdiiv konzervovat a odlozit pro pozdéjsi pouziti. Pro upravu zacerstva se
daji pouzit vSechny druhy jedlych hub k jidlu se pfirozené nepouzivaji jedlé druhy sbirané v
kontaminovaném prosttedi ale ani plodnice znehodnocené larvami hmyzu nebo mrazy prave
tak se nesmg¢ji jist prestarlé a promocené houby idedlné surovinou pro kuchyni jsou zcela

zdravé mladsi a tvrdsi plodnice ty maji konzistenci a vini chut’ Jaka se uvadi v atlasech hub.
(1]

5.3.1 Tepelné zpracovani hub

Dulezitou Podminkou jedlosti je tepelné zpracovani hub pii vareni duseni ¢i zapékani hub se
vyzaduje teplota na 100 stupnia Celsia Pii ni se vétSina druht dostatecné upravy na 10 az 15
minut. Hfiby s duzinou vyzaduji tepelnou upravu trvajici 25 az 30 minut, protoze jinak mohou
zpusobit zaludecni potize rovné€z druhy stuhou duzinou jako jsou Vaclavky je tieba dusit asi
30 minut, a pfitom se jejich nesmi snist moc jsou totiz huf stravitelna a ¢asto vyvolavaji
potize. Cerstvé plodnice tvoii zaklad vétsiny receptu na houbové pokrmy Nejlastdji se
vyuzivaji k piipravé hlavniho jidla ocefiovaného zvlast v dietnim stravovani nebo k pfipraveé
predkrm o ktery zase podporuje chut k jidlu mensi davka dusenych Cerstvych Hub je vhodnou
ptilohou k masovym vajeCnymi zeleninovym jidlim vitanou nahrada za moucnik podavany
po ob&dé si vecefi byvaji vSelijaké speciality, které se zpravidla pfipravuji pravé z Cerstvych

hub

Pro uvedené upravy se vyborné hodi houby s jemnou neutralni chuti naptiklad holubinky

bedly §tavnatky ¢i muchomurka rizova ale i hiibovité houby predevsim
33



S méné vyraznou chuti hfib s bilou duzinou samoziejmé velmi kvalitni kazdé houbové jidlo
ale v krajich, kde jich je nedostatek se vét§inou nechavaji na sueni Cerstvé houby se Siroce
uplatiiuyji v polévkach omackach pomazanka v a na divkach tam je pouzivame spi§ jako
chutovou piisadu kofeni tomu odpovidaji 1 vybeér pouzitych hub pfednost dostavaji vyraznou
chuti a vini. Kromé hfibovitych hub jsou to napfiklad ryzce Lisky smrze majovky Ciravky a
pecarky tato konstatovani Vychazi ze zkusenosti a nazoru vétsina houbaii osobni pohled na
houby jejich vuni chut hodnou kombinaci 2 do rozliénych jidel a celkovy zpusob
kuchynského vyziti je vSak velmi individualni posuzovali nékdo kvalitu jednotlivych druht
jinak, nez jak je hodnocena v této publikace je to v poradku vzdyt opravdu plati Kolik lidi

tolik [1].

5.4 Kulinarské upravy hub

V této podkapitole jsou popsany priklady kulinafské upravy hub.

5.4.1 Klasicky houbovy gulas

600g smési Cerstvych hub, 2 1Zice sadla, 2 1zice hladké mouky, bujonova kostka, sul, mlety

pept, kmin, mleta sladka paprika, 1 cibule, 2 strouzky ¢esneku

Na sadle orestujeme cibuli a ¢esnek a podusime na vétsi kousky nakrajené houby. Pridame
mouku, meltou papriku, vSe osmahneme a zalijeme vodou. Rozslehame jiSku a povatime
s kotenim a bujonovou kostkou. Podle chuti gulas dosolime. Podavame s pecivem, knedlikem,

ryzi nebo téstovinami. [1]

Obrazek ¢. 2 — Houbovy gulas

Zdroj: FTV Prima
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5.4.2 Zampiony pInéné syrem
24 sttedné velkych zampionu 450 g nakrajené pikantni klobasky 230 g smetanového syra 60 g

nastrouhaného ¢edaru 1-2 1zicky drceného ¢€ili kofeni 2 1zice nastrouhaného parmazanu
Zampiony otfeme vlhkou utérkou a odstranime tfené. Gril rozehiejeme na 120° nebo troubu

Klobasu opeCeme na panvi, nechame ji okapat a dame do misy. Pfidame smetanovy syr, cedar
a chilli kofeni. Dobfe promichame. Do klobouku Zampioni dame po vrchovaté 1zici smési.

Zampiony prendame do mélkého pekacku, ktery se vejde na gril, a posype je parmezanem.

Zampiony pe¢eme cca 30 az 40 minut. Hotové je nechame 5 minut zchladnout. Plnéné

zampiony upravime na servirovaci misu a podavame je jesté horké. [9]

Obrazek ¢. 3 — Plnéné Zampiony

Zdroj: FTV Prima

5.4.3 Houbovy kuba

400 g krup,150 g sadla, 50 g susSenych hub, 5 strouzku ¢esneku,

3 cibule, 1-5 1zic majoranky, maslo, stl, pept
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Houby namocime do teplé vody na 1-2 hodiny.

Kroupy spafime horkou vodou, proplachneme a s kouskem sadla je vafime domeékka.

Prebytecnou vodu nasledné slijeme.

Na sadle orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli.

Piidame me&kké kroupy, houby a dochutime pepiem, soli, utfenym ¢esnekem a majorankou.
Pekacek vymazeme sadlem a pak jej naplnime smesi.

Dame péct do trouby vyhtaté na 180 °C pfiblizné na 30—40 minut.

Pied podavanim poklademe platky masla, diky nimz bude kuba krémovéjsi. [1]

Obrazek ¢. 4 — Houbovy kuba

Zdroj: Copyright © 2009-2022 Delex, spol s.r.o.,

36



Kulajda

50 g susSenych hub, 2 lzice masla, 2 1zice hladké mouky, 1 mensi cibule, 2 brambory, sul,
cerstvy kopr, 4 vejce, 1 bobkovy list, nové kofeni, cely pept, 0,25 |1 smetany, ocet. Houby
namocime. Na rozpusténém masle zpénime nakrijenou cibuli, zasypeme moukou a takto
vzniklou jiSku zalijeme vodou, aby polévka byla stfedné husta. Pfidame nakrajené brambory a
koteni. Vafime do zmé&knuti brambor. Kofeni vyjmeme a polévku dochutime soli, octem a
nasekanym koprem. Zjemnime ji smetanou. Pfi podavani do kazdého talife vlozime predem
pripravené zastfené vejce (vyklepnuta a vcelku uvarena v troSce vrouci vody), ktera zalijeme

horkou polévkou. K polévce je vyborny Cerstvy chléb. [1]

Obrazek ¢. 5 — Kulajda

Zdroj: FTV Prima

5.4.4 Bedle jako minutka

Libovolné mnozstvi bedel vysokych nebo ¢ervenajicich, hladkd mouka tuk na smazeni, kmin.
Ocisténé klobouky bedle osolime a posypeme z obou stran moukou, Podle chuti mizeme

klobouky jesté opepfit ¢i okminovat. OpeCeme je po obou stranach. Podavame s razné
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upravenymi bramborami, se studenymi omackami, chlebem nebo samostatné jako chutovku.

(1]

Obrazek ¢. 6 — Bedle jako minutka

>

Zdroj: Nase.dobrotynakazdyden.eu

5.4.5 Zapelena omeleta ses syrem a houbami

250 g zampionu nebo jinych hub, 8 vajec, trochu mléka, 3 1zice oleje, 1zice masla, keCup, sul,
100 g strouhaného syra, tuk na vymazani pekacku. Pokrajené a osolené houby podusime na
masle. Vejce a mléko rozSlehdme a osolime. Na panvi s rozpalenym olejem vytvotime Ctyti
omelety. Podusené houby vlozime na hotové omelety, posypeme polovinou strouhaného syra,
polijeme keCupem a svineme. Omelety polozime do tukem vymazaného pekacku, zasypeme

zbylym syrem a kratce zapeCeme ve vyhtaté troubé. [1]
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Obrazek ¢. 7 — Zapecend omeleta se syrem a houbami

Zdroj: FTV Prima
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II.

PRAKTICKA CAST
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6 ANALYTICKA CAST

Cilem praktické analytické ¢asti prace je ovéteni znalosti pomoci dotaznikového Setfeni u
vybranych populacnich skupin o znalostech o béznych trznich houbach a o jejich kulinarském
vyuzitt v bézné vyzivé a moznostech ovlivnéni zdravi vyzivou, a to i ve vztahu k socialnim

aspektim a dale jaké prevladaji motivace k zarazovani hub do stravovani

Druhy ukol je zhodnoceni ziskanych vysledku a formulovat zavie a doporuceni na zaklade
provedeného dotaznikového Setfeni. Provést ekonomické zhodnoceni péstovani hub ve vztahu
ke sbéru hub v pfirodé. Vyhodnotit cetnost a pestrost konzumace hub a porovnat

s dostupnymi literarnimi Gdaji, pfip. i ze zahranicich zdroju.

6.1 Vyzkumna Cast

Vyzkumna cCast zacala uz pfi hledani vhodné odborné literatury obsahujici dostatecné
informace k zpracovani bakalarské prace. Jedna se o velice specificky druh literatury, ktery
ma dost omezenou nabidku. Doporucena literatura uz byla stazena z prodeje a nahrazena
novejsi verzi kterd byla znovu prepracovand a zmeénéna. Jednalo se o literaturu popisujici
houby a jeji zpracovani a péstovani a dale o jejich nasledném kulinatfskym vyuziti a aprave.
Pote se ziskané informace zpracovali do dotazniku, kterym byl pouziti na zjiS§téni znalost

populacnich skupin v tématu houby a zivotnimu stylu.

6.2 Metodicka cast — sbér dat

V nésledujicich podkapitolach charakterizovana metodicka ¢ast a sbér dat.

6.2.1 Dotaznikové reSeni

K dosazeni cili vypracovani ukolu a ziskani odpovédi byl pouzito dotaznikové Setieni.
Dotaznik byl udélan pomoci Formulafe Google, ktery je dostupny na internetu. Tahle metoda
dotazniku byla zvolena pro svoji praktiCnost, ¢asovou nenarocnosti a dosahu kterou na
internetu maze mit v dnesni internetové dobe€. Dotazovani tedy probihalo elektronicky online
po dobu nékolika dnu prostfednictvi socidlnich siti jako je Facebook, Messenger atd.
Dotaznik je tvofen z 26 otazek. V dotazniku byli otazky oteviené, zaviené i polouzaviené.

Dotaznik byl nastaveny na povinné otazky a k otazkam se nedalo vracet.
41



Respondenti dotazniku jsou ndhodné zvolené lidi, kteti byli ochotni odpovidat na dotaznik.
Lidi byli osloveni pomoci socidlnich siti na Facebook, Messenger a Instagram. Jedna se
pfedev§im o zname a blizké autorky této prace. Dotaznik vyplnilo predev§im skupina
mladsich lidi. Nevyhodna cast tohoto typu sbéru bylo setkani z nedtuvéfivosti lidi. néktefi se
domnivali ze se u odkazu jedna o vir nebo spam 1 pfes to Ze byli seznameni s tim, ze se jedna
o dotaznik slouzici k vypracovani bakalarské praci. Zabralo to teda vice Casu vSechny
oslovené lidi odepsat a vysvétlit jim to a presvédCit je ze se nejedna o vir. To stézilo ve

velkym dosahnout pozadovany ¢islo korespondentu a pocet odpoveédi.

6.3 Zpracovani dat dotazniku

Po sestaveni online dotazniku doslo k tvorbé otazek, ktery maji mit dostateCny obsah
k ziskani odpovédi a nasledné zpracovani odpovédi do grafického formatu. V dotazniku byla
zvolena moznost odpovidat bud z danych odpovédi anebo odpovédét vlastnimi slovy pro
ziskani pfesné znalosti a zkuSenosti respondentu ve spojeni s konkrétni otazkou a specificky
tématu o houbach které jsou v dotazniku. Tenhle zpisob se ukazal jako dobry je pohodlny a
usetii mnoho Casu tvoreni riznych grafu, jelikoz se provadi tvorba grafu automaticky uz po
vyplnéni dotazniku. Pro vyhodnoceni dotazniku byl zvolen vyseCovy graf, protoze na ném jde
prehledné vidét rozdéleni procentualni Cast za odpovéd a dobfe se zné vyhodnocuje a

vysvétluje.

6.4 Vyhodnoceni dotaznikového Setieni

Zpracovani odpovédi z dotaznikového Setfeni k bakalarské praci a porovnani odpovédi
s dostupnou literaturou. Odpoveédi dale zpracované do grafu pro lepsi prehled a pochopeni

ziskanych vysledku setfeni. Na dotaznik odpovédélo 102 z poptanych lidi

6.4.1 Zastoupené a charakteristika skupin v dotaznikovém reSeni

Ve vyzkumu, ktery jsem provadéla jsem se zaméfila na lidi z Jihomoravského kraje. Osloveni
byly hlavné vrstevnici a mladsi lidé a dalsi skupina byla starsi populace v preddichodovém az

dichodovém véku. Dotazniku se zucastnilo 2/3 z dotazanych respondentu.
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Otazka ¢. 1 Pohlavi

Graf¢. 1: Pohlavi

® Muz
® Zena
@ zadna z uvedenych moznosti

Z celkového poctu zucastnénych tvorila vétsina muzskou cast 54,9 % a zenskou 44,1 %.

Jedna se o lidi ve véku 0-80 Jedna se o pracujici i nepracujici dichodci.
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Otazka €. 2 Vék

Grafc. 2: Vek

® 020
@ 21-40
® 41-60
@ 61-80
@ 81 avice let

Jak lze vidét na grafu nejvét§i zastoupeni maji ucastnici ve véku od 2140 let, které
predstavuji vétsinu a to 70,6 % z celku. Druhé nejvétsi zastoupeni maji lidi v pfed dachodnim
veku, a to jsou respondenti ve veku od 41-60 let. Tuto skupinu tvoti 23,5 %. Tteti vyrazné
mensi skupinou jsou respondenti v diichodnim véku 61-80 let a ma 3,9 %. Posledni skupinou

a rovnéz nejmensi jsou lidé od 0-20 let v této skupiné byli jen 2 respondenti.
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Otazka ¢.3 NejvysSi dosazené vzdélani

Graf ¢.3: Nejvyssi dosazené vzdeéldni

@ Zakladni

® vyusen/a

48% @ Stiedoskolské

@ pomaturitni nastavba
@ vysokoskolské

L

Nejvyssi dosazené vzdélani je vysokoskolské nebo univerzitni titul. Nejniz§i dosazené je

zakladni vzdélani. Nejvétsi pocet respondentu ma dosazené StiedoSkolské vzdélani a to je 48 %
(49 respondenttl) Dalsi skupina je Vyucen/a ktery tvoii druhou nejvétsi skupinu o velikosti
26,5 % (27 respondentu) Pote je Zakladni vzdélani, a to ma celych 10,8 % (11 respondentu) a
pote vysokoskolské 6,9 % a pomaturitni nastavba 7,8 %.
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Otazka ¢.4 Konzumujete houby (v jidle nebo napr. jako doplnék stravy)

Graf ¢.4: Konzumace hub

® Ano
® Ne

V Grafu ¢.4 vétSina poptanych respondentu odpovédéla ze konzumuje né€jakym zptisobem
houby. Jedna se 0 65,7 % nebo 67 osob. A pak dalo 34,3 % respondenti odpovéd Ne zvolilo
35 osob.
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Otazka €. S Jak Casto radite houby do svého jidelnicku

Graf ¢.5: Jak casto rFadite houby do svého jidelnicku?

@® Vibec
® Jednou tydné

Aspori jednou za mésic
@ nékolik krat do roka

V grafu ¢.5 mizeme vidét, jak Casto ruzné populacni skupiny konzumuji houby anebo zda
vubec konzumuji houby. Jelikoz v predchozim dotazniku odpovédélo okolo 30 % ze
nekonzumuje houby neni prekvapeni zZe i tady je 31.4 % (320sob) lidi které nekonzumuje
houby vibec. Zbytek houby konzumuje. Déli se podle toho, jak ¢asto houby pozivaji. Nejvice
je jedi Aspon jednou za meésic 26,5 % (270sob) dale mizeme vidét ze 21,6 %(220sob) lidi
jedi jednou tydné houby a nejmensi skupina ji houby jen nékolikrat do rok a ta skupina ma

20,6 % (21 osob).
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Otazka €.6 Je vam znamé, ze stravou muzete ovlivnit zdravi?

Graf ¢.6: Je vam zndmé, Ze stravou miizete ovlivnit zdravi?

® Ano
® Ne

nepfemyslel/a jsem nad tim nikdy

V grafu ¢.6 mizeme vidét, ze vétsi pulka poptanych si je védoma Ze se zdravi da ovlivnit
stravou a zdravim stravovani jedna se 0 52,9 % (540sob). Dale mame druhou nejvétsi skupinu,
ktera si nebyla védoma toho, ze se da zdravi ovlivnit stravou, pficemz tato skupina tvofi 26,5 %

(270s0b) A posledni skupina jsou lidé, kteti nad tim nikdy nepfemysleli 20,6 % (210sob).
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Otazka ¢.7 Byli jste nékdy sbirat houby v prirodé

Graf ¢.7: Sbér hub v prirode

® Ano
® Ne

Z grafu &.7 Jde vycist Ze 79,4 % (80 osob) uz bylo na houbach ve volné piirodé a 20,6 %
(21osob) nebylo nikdy na houbach v piirodé jedna se o osoby které nejedi houby i kdyz

néktefi z nich na houbach byli.
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Otazka ¢. 8 Jestli chodite sbirat houby do prirody, s kym nebo co vas motivuje k tomu

jit do prirody sbirat houby?

Graf ¢.8: S kym chodite sbirat houby?

@ Chodim s rodinnou
@ chodim sam
S prateli
® Se zndmymi
@ Kdy?Z je podasi, které preje pravakim
® s prateli
® s kamrady
® kamose
@ s partnerem

U grafu ¢. 8 byla moznost volby odpovédi volny i mimo nabizené odpovédi byla moznost
vlastni odpovédi. Nejvétsi pocet lidi uvedlo, ze chodi na houby s rodinnou, pfiCemz tahle
skupina tvoii 84 % (79 osob). Dalsi vyznamnou ale o hodn¢ mensi skupinou jsou lidé, ktefi

chodi sami 8,5 % (8 osob), a zbytek jsou zvolené odpoveédi.
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Otdzka ¢&. 9 Kupujete houby dostupné v obchodé (Zampiony, Hliva istii¢na)?

Graf ¢.9 — Kupujete houby v obchodeé?

@ Ano
® Ne

Z grafu ¢.9 vypliva ze skoro vsichni respondenti, ktefi konzumuji houby je i nakupuji
v béznych obchodech a jedna se pfedevs§im o dostupné druhy jako jsou zampiony a hliva.
67,6 % (69) poptanych nakupuje houby v obchod€. Zbytek — druhad skupina tvoti 32,4 %
(330s0b) kteti nekupuji houby dostupné v obchodech.
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Otazka ¢. 10 Znate zdravi prospésné latky, které obsahuji houby?

Graf ¢. 10 Zndte prospésné ldtky?

® Ano
® Ne

Z grafu ¢. 10 vypliva ze vétSina poptanych osob odpovidajicich na dotazniku nem4 znalosti
v latkach obsazen v houbéach a jejich blahodarné a zdravi prospésné latky na télo celych 74,5 %
(76 osob) nevédelo ze houby maji zdravi prospesné latky a jen 25,5 % (26 osob) dotazanych

védélo o prospesnych latkach které houby mtzou obsahovat.
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Otazka ¢. 11 Kdybyste znali zdravi prospéSné vlastnosti hub zacali byste je konzumovat?

Graf ¢. 11— Kdybyste znali zdravi prospésné viastnosti hub zacali byste je konzumovat?

® Ano
® Ne

Ano ale jako doplnék stravy (napf. ve
formé tablet) ne ve stravé

@ Jak které houby

V grafu ¢.11 mazeme vidét, zda by meélo na konzumaci hub u respondentu vliv to, ze v hub
jsou obsazené zdravi prospéné latky. VétSina respondenti odpovédéla ze by to mélo vliv na
jejich konzumni chovani a zacaly by konzumovat houby bud ve formé stravy nebo napft.
dopliikovych tablet. Ano dalo 55,9 % odpovéd ne dalo prevazné skupina lidi kteri
nekonzumuji houby tedy 30 % a zbytek by nejradéji konzumovalo zdravi prospésné latky hub
ve formé tablet a to je 12,7 % respondentu. Vypliva z toho tedy ze vetsi informovanost by

mohla zvednout zajem o konzumaci hub a jejich CastéjSim zarazeni do jidelnicku.
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Otazka ¢. 12 Zajimate se o vyzivové trendy?

Graf ¢. 12 — Zajimdte se vyzZivové trendy?

® Ano
® \e

V grafu ¢. 12 mizeme vidét, ze vétsina respondentu odpovédéla, ze nema zajem o vyzivove
trendy to taky souvisi se celkovym zdravotnim stavem lidi v Ceské republice je znamo ze
dlouhodobé tloustneme a nezdrave se stravujeme a ze ¢im dal mladsi déti jsou obézni. 68,6 %
odpovédélo, Ze se nezajima o vyzivové trendy a 31,4 % lidi odpovédélo ze se zajima v téhle

skupiné lidi ktera se zajimé se jedna hlavné o mladsi lidi ze skupiny 21-40 let.
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Otazka ¢.13 Znate nékteré druhy hub, které jsou bézné dostupné v obchodé?

Graf ¢.13: Znate nékteré druhy hub?

® Ano
® Ne

V grafu ¢.13 odpovédélo 79,4 % lidi ze znaji houby které jsou bézné dostupné v obchodé
jedna se teda o vetSi poCet osob v druhé skupiné odpoveédélo 20,6 % Ne, jsou to zarover lidé,
které nekonzumuji houby. Z toho grafu je tedy zfejmé, ze i lidi ktefi nekonzumuji houby znaji

dostupné houby které jsou nabizené v fetézcich.
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Otazka ¢. 14 Kolik druhu hub znate?

Graf ¢. 14: Kolik druhu hub zndte?

@ Zadné
® 15
5-10

19,6%
=R ® 10 avice

38,2% u

V grafu ¢.14 odpovédélo nejvice lidi, ze zna 1-5 druhu hub a to 38,2 % respondenti. Dale
odpovédélo nejvice lidi, ze zna 5-10 druhu hub a to 27,5 % a tieti nejpocetnéjsi skupina byla
skupina kde byla znalost nejvyssi a to 10 a vice hub znalo 19,6 % poptanych. Nejméné dalo
lidi, Zze nezna zadné houby jedna se o 14,7 % je to tedy piiblizné pulka lidi které zaroven

nekonzumuje houby.
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Otazka ¢.15 NapiSte konkrétné které druhy hub znate?

Graf ¢. 15 — Jaké konkrétni druhy hub zndte?

Z grafu vypliva ze 43,8 % dalo ze nezna za4dné houby nebylo nechtélo odpovidat na otazku
vypisovani druhu které zna. 56,2 % poptanych znd nekteré z druhu hub které u nas rostou
Ostatni odpovédi byly velmi riznorodé vybrala jsem nejvétsi zastupce jedlych hub, ktery byl
v odpovédi. Nejvice odpovédi méli nasledujici houby: Hiiby, Hliva, Pravak, Zampion, Bedla,
Mochomurky, Kozak, Kifemenac¢, Syravka, Kutatka. Zde se ukazalo Ze poptani respondenti
maji velice §iroky zaber hub, a nejen v péstovanych ale i ve vole rostoucich, Zde musim

podotknout, ze starsi skupina lidi méla vétsi znalosti v druhu hub.
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Otazka ¢.16 vypiSte jaké jsou vaSe oblibené houby a napiSte konkrétné ktery druh

nejradéji konzumujete?

Graf ¢.16 — Vase oblibené houby?

® Zadné

@ Druhy dostupné v obchodé& (zampion,...
Hfib smrkovy, hliva

@ Ruzovka bedla .. kovar suchohrib

@ Lesni houby

@ Hriby a kuratka

@ Vsechny hriby jedlé

@ Hrib smrkovy

13V

Z grafu ¢. 16 mizeme pomoci vyhodnoceni fict Ze nejvétsi skupina ktera ma40% nema zadné
oblibené houby. Je to trochu vice nez procent lidi, ktefi nejedi houby. Ziejmé respondenti
nemaji konkrétni zalibu v druhu hub. Dalsi skupina ma 33,8 % u téhle skupiné jde fict, ze ma
nejradeji houby dostupné v obchodé a posledni skupina ktera ma 26,2 % jsou lidi které
vypsali druhy hub které rostou volné v pfirodé. Jedna se hlavné o houby jako jsou Hiiby,

razovka, bedla, suchohfib, pravak.
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Otazka ¢.17 Varite obvyklé z hub nebo zarazujete je do svého jidelnicku?

Graf ¢.17 — Varite obvykle z hub?

@ Casto
@ Obéas

Ztidka
@ Vibec

Z grafu €.17 jsme vyhodnotili, jak Casto urcité skupiny lidi zafazuji houby do svého jidelnicku.
Nejpocetnéjsi odpoveéd je Obcas a skupina ma 34,3 % dalsi druhé nejvétsi skupina ma 32,4 %
kterych odpovédélo Ze houby do svého jidelnicku nezatazuje vibec je to stejny pocet jako
respondentu které nejedi houby. Dalsi skupinou jsou lidé, které zatazuji do svého jidelnicku
houby Ztidka tahle skupina lidi m4a 18,6 %. A posledni a nejméné pocetnou skupinou

z odpovédi: Casto je 14,7 %.
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Otazka ¢. 18 Znate recepty obsahujici houby?

Graf ¢. 18 — Zndte recepty obsahujici houby?

® Ano
® Ne

Vétsina poptanych lidi odpovédéla, ze zna recepty obsahujici houby, zahrnuje i osoby které
houby nekonzumuji, pfi¢emz skupina ma 83,3 %. Skupina lidi, ktefi neznaji Zadny recept

obsahujici houby ma 16,7 %.
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Otazka ¢.19 pokud jste zvolili Ano jako odpovéd’ Kolik receptu znate?

Graf ¢. 19 — Kolik receptii zndte?

@15
® 510

10 a vice.
10,8% ® Zacny

Nejveétsi skupina lidi, ktera odpoveédéla na otazku kolik receptu znaji je skupina s poctem 1-5
receptu Jedna se 38,2 % druha nejvétsi skupina je skupina lidi ktera zna 5-10 receptu jedna se
o 35,3 % predposledni skupinou jsou lidi ktefi znaji 10 a vice receptu to je 15,7 %
respondentu a v posledni rad¢ lidi které neznaji zadné recepty jedna se o lidi, které neji houby

a skupina ma 10,8 %.
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Otazka ¢. 20 Jaké jsou vaSe nejoblibenéjsi houbové pokrmy?

Graf ¢.20 — Vase nejoblibenéjsi houbové pokrmy?

N2

i

Nejvétsi skupinou byli lidi, ktefi jedi houby a napsali své nejoblibenéjsi houbové pokrmy je to
55 %. Dominantni postaveni mely houby v omacce v polévce a smazené. Déle dalo 45 % ze

nema zadny oblibeny pokrm z hub.

Otazka ¢.21 Co se vam na houbach nelibi nebo nechutna (napr. Slizkost, konzistence
atd.)?

Graf ¢.21 — Co se vam na houbdch nelibi?

@ Nic
® vie
Slizkost v zavarenych houbach
@.
@ Houby mé jako rostlinny druh naprosto

fascinuji, i svymi vlastnostmi. Houby
jsou mimozemstané mezi rostlinami.

@ Slizkost, konzistence
@ Chut', konzistence
® Slizkost

VétSina respondentd, ktefi konzumuji houby nemaji zadny problém s houbami je to 92,2 %
ale 1 lidi ktefi konzumuji houby maji obcas vyhradu k chuti nebo konzistenci a jsou uvedené

vlastnosti jako napt. Slizkost a Konzistence tahle skupina ma 7,8 %.
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Otazka ¢. 22 Znate nékteré z jedovatych a nejedlych hub?

Graf ¢. 22 — Zndte nékteré z jedovatych a nejedlych hub?

® Ano
® Ne

V grafu ¢.22 vidime ze 83,3 % odpovidajici zna né&jaky druh jedovaté nebo nejedlych hub a

jen menSina a to 16,7 % neni obeznadmena s jedovatymi nebo nejedlymi houbami.

Otazka ¢. 23 Uz jste nékdy konzumovali houbu, ktera je nejedla?

Graf ¢.23 — Uz jste nékdy konzumovali houbu, kterd je nejedla?

® Ano
® Ne
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V grafu ¢.23 jsme ziskali odpovédi od respondentq, jestli nékdy pfisli do styku s jedovatou a
nejedlou houbou. VétSina odpovidajicich dala odpovéd’ Ne je to 56,9 % a druha skupina 43,1 %

dalo ze uz nékdy v zivote konzumovala nejedlou houbu

Otazka ¢.24 Pokud jste dali ano jaké byly vase zkuSenosti po poziti nejedlych hub (napfr.

nevolnost, halucinace atd.)?

Graf ¢.24 — Jaké byly vase zkuSenosti po poZiti nejedlych hub?

Z grafu ¢. 24 muzeme vidét, ze vétSina, ktera pozila nejedlou houbu zvolila odpoved
Nevolnost a tu stejnou odpoveéd’ zvolilo 80,7 % osob. Ostatni skupina 19,3 % udali konkrétni
potize spojené s pozitim jedovaté nebo nejedlé houby vedlejsi ucinky jako napt. Zvraceni,

stfevni potize nebo dokonce halucinace.

Otazka ¢.25 Jak uchovavate houby?

Graf ¢.25 — Jak uchovavdte houby?

@ Suseni
@ piima konzumace
MraZeni

/ @ nakladani
— | @ Vie

@ Neukladam

V grafu ¢.25 byla otazka, jak uchovate houby v pripadé, ze je naptiklad sbirate nebo koupite.

Nejvétsi skupina méla 55,7 % a tato zahrnovala odpoveéd,, ze lidé si pfevazné houby susi. Je to
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nejjednodussi a nejbezpecnéjsi zpuisob uchovani hub. Dalsi nejpocetnéjsi skupinou byla 21,3 %
Pfima konzumace dalsi skupina tfeti nejvétsi byla s poctem 16,4 % a to uprava mrazenim.

Ostatni uvedli odpovédi jako je nakladani nebo vSechny zptsoby.
Otazka ¢.26 Jak upravujete houby?

Graf ¢. 26 — Jak upravujete houby?

@ Smazeni
® Peceni
Duseni
@ Grilovani
@ Na vechny zplsoby
® Ve
® Nijak

Graf ¢. 26 se zaklada z odpovédi za otazku ¢.26 jde o zpracovani hub jakym zpasobem je
respondenti upravuji. nejpocetnéjsi skupina byla pro upravu typem smazeni a méla 54,5 %.
Dalsi druhou nejvétsi skupinou je 26 % velka a hlasovalo se pro duseni a tfeti nejpocetné)si

skupinou 13 % bylo pro grilovani. Ostatni byli pro vSechny zptisoby anebo zadny.
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ZAVER

V Gvodni Casti své bakalarské praci jsem se vénovala struénému popisu témat a divod pro¢
jsem si zvolila pravé tohle téma. V prvni Casti své bakalarské praci, ktera je teoretickd jsem
fedila, jaké jsou souCasné vyzivové trendy ve vztahu k zivotnimu stylu a jaké postaveni maji
houby ve vyzivé. Popis struéné charakteristiky aktualnich vyzivovych trendt a jaka je tiloha
jidla v zivoté Cloveka. Dale se vénuji houbam, jaky ma vyznam mykologie, historie péstovani
hub a péstovani hub v Evropé ve srovnani s ¢eskou republikou a také péstovani hub pro své
1écivé latky. Dale je popis nejznaméjsi druhy a zastupct jedlych hub a jejich spravny zptisob

sbéra, zpracovani, kulinafské tpravy a také jejich nasledné spravné uchovani podle druhu.

V druhé Casti, ktera je prakticka jsem se zabyvala ovéfeni znalosti populace k tématu houby a
vyzivy pomoci dotaznikového Setieni ktery se provadél prostfednictvim internetu. Cilem bylo
zjistit znalosti populace k danému tématu a zpisob a znalosti ve stravovani a co respondenti
motivuje k zafazovani hub do jidelnicku. VétSina respondentu byla muzského pohlavi 54,9 %
a zbytek byly zeny 44,1 % je to skoro na pul. Vékové byla prevaha mladych mezi 21-40 let
melo 70,6 % dale bylo 23,5 % respondentt ve veku 41-60. VétSina respondenti ma bud
Stiedoskolské vzdélani nebo je vyucena tahle skuteCnost je odpovidajici k véku respondentt.
Dale jsem zjiStovala, zda respondenti konzumuji houby vétSina respondentu 65,7 % zvolila
odpoved, ze je konzumuji a 34,3 % nekonzumuje houby. Na otazku, jestli respondenti radi
houby do svého jidelnicku byla nejpocetnéjsi odpovéd’ aspon jednou za mésic 26,5 % dale o
par hlasu méné meéla odpoveéd jednou tydne 21,6 % a jako posledni byla odpovéd’ nekolik krat
do roka ktera mela 20,6 % a zbytek byli respondenti kteti nejedi houby 31,4 %. VétSina
respondentt tedy zarazuje houby do svého jidelni¢ku obc¢as. Véts§ina respondentt vi Ze muze
stravou ovlivnit své zdravi pozitivné néktefi uvadéli, Ze vlastné nad tim jes§té nepfemysleli. Na
otazku, jestli byli respondenti nékdy sbirat houby v pfirodé dala vétSina 79,4 % Ano a
odpovéd mize mit spojitost s tradici a povésti jako naroda houbait nebo Ze je nas narodni
konickem houbateni. Po dal$im dotazovani jsem zjistila Ze 84 % respondentt ktefi chodi na
houby chodi srodinnou. Takhle se predavaji znalosti z generace na generace. Nékteré
z mladych respondentu uvadi taky ze chodi s kamarady. U starSich respondentu je taky

odpoved Ze chodi sami divod jsou tieba nalezova mista, které by neradi prozradili.
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Houby uchovavaji hlavné susenim dale mrazenim a néektefi ne uchovavaji houby vibec ale
primo je konzumuji. U respondentq, ktefi konzumuji houby je popularni nakup péstovanych
hub v obchodé jedna se predevsim o druhy jako jsou zampiony a hliva Gstfi¢na je jim znama
moznost nakupu péstovanych hub v obchodé a vyuzivaji tuhle moznost také se zaroveri jedna
o nejoblibenéjsi houby respondenti. Znalost respondentu v zdravi prospésnych latek je

minimalni jen 25,5 % vi ze houby obsahuji zdravi prospésné latky.

U nas se zarazuji houby do stravy jako zpestfeni a nekonzumuji se kvali svém a¢inkim na
zdravi. To také vypliva z dlouhé historie hub ve svété, kde hlavné vychodni zemé konzumuji
a péstuji houby pro své blahodarné ucinky. I kdyz se uz v ramci vyzivovych trendu k nam
dostavaji novinky jako jsou dopliiky stravy ve forme tablet s vytazkem z hlivy a jinych hub je
stale mala informovanost obyvatel a také s ni spojena tuzemska nizka konzumace hub.
VétSina se nezajima o vyzivové trendy. Znalost druht hub respondentti byla odpoveéd’ 1-5 hub.
Abych si ovéfila jejich znalosti jsem zvolila otazku, kde jsem nechala respondenty konkrétné
vypsat druhy hub které znaji. Nejvétsi pocet hlasu hiiby, hliva, pravak, zampion, bedla,

mochomurky ale i vzacné a méné znamé houby jako Kiemenac, kuratka bylo v odpovédi.

Kulinarské vyuziti hub 83,3 % respondenti zna recepty obsahujici houby. VétSina zna 1-10
receptu obsahujici houby nejoblibenéjSim pokrmem je houbova omacka poté houby v polévce
a smazené houby. Nejobliben€jsi zpusob piipravy hub je smazeni, ktera zvolila pulka
respondenti dale dusSeni a grilovani Na otazku, co se respondentu na houbach nelibi dala

vétsina, ktefi konzumuji houby, ze nic ov§em nékterym vadi jejich slizkost.

Jedovaté a nejedlé houby otazka, jestli respondenti znaji tenhle typ hub odpovédéla vétsina ze
ano a mensi polovina dokonce takovou houbu uz jedla a odpovédi jaké potize meli po nejedlé

houby byla pfedevsim nevolnost.

Z vyzkumu vyplyva, ze 1 kdyz vétSina houby konzumuje jejich znalost o houbach klesa a
mladsi respondenti sice maji znalosti, ale je mensi nez u star§i skupiny respondentu.
Konzumace hub je v ¢esku ve srovnani sjinymi zemi evropské unie velmi nizka o zijem
houby upada. U mladé generace to je predev§im zpusobeno neinformovanosti a také
uspeéchanou dobou, uz neni Cas na to jit s deCkami do lesa a sbirat houby, tak jak se to d€lo
dfiv a ptedat si znalost o druhu jednotlivych hub. Celkova znalost zdravi prospésnych latek u

hub v Ceské zemi nebyla nikdy velka ve srovnani se zbytkem svéta i kdyz se na naSem uzemi
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uz velmi dlouho vyskytuji houby a konzumuji se uz po stoleti. Houby se péstuji uz stovky let
hlavné ve vychodnich zemich, kde jsou znamé pro své lécebné ucinky. V Evropé se péstuji
houby typu zampion hlavné v Polsku a Nizozemsku v ¢esku jen male mnozstvi. Asie je
hlavnim vyvozcem a péstitelem hub na svété jedna se o 80 % zaroveii v Cine je nejvyssi
konzumace hub na osobu za rok, protoze jsou obyvatele seznameni s lacinymi uc¢inky, které
maji houby a motivuje je konzumovat. V Cesku je velka obliba ve sbiranych hub néktefi
konzumuji pfedevsim houby volné rostouci v pfirod€ a tim jsou zavisli na sezonnosti danych
hub coz muze byt dalsi davodu pro tak malou spotiebu hub na osobu za rok v ¢esku. Ovsem
bez péstovani hub by byl velky nedostatek hub na trhu je to neodmyslitelna soucast pro
vyuziti hub jak ve stravé, tak pro 1é¢ivé ucinky popularita riznych vazivovych dopliika stoupa
celosvétoveé. Jak u hub v pfirodé€, tak u hub péstovanych je velka Cestnost druhu hub, které
maji rizné blahodarné ucinky. Je potieba mladistvé vice informovat o jejich zdravi, aby
predesli problémim ve vys$§im veéku a prevence neni zatim moc v oblibé. Pii vetsi
informovanosti by stoupl 1 zdjem o konzumaci hub a vyuziti jejich 1éCivych latek nebo zijem

o celkové zdravi.

Informace ziskané pro tuhle praci z doporucené literatury velmi obohatili a rozsifili autorce
znalosti které méla doted’ o houbach taky ji to dodalo motivaci ¢astéji zarazovat houby do
svého jidelnicku a vice se zajimat o latky které jsou obsazené v konkrétnich houbach. A taky

zamyslet se nad svym Zivotnim stylem a zplisobem vyzivy.
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Vase oblibené houby?

. Varite obvykle z hub?
. Znate recepty obsahujici houby?

: Kolik receptt znate?

Vase nejoblibengjsi houbové pokrmy?

Co se vam na houbach nelibi?

Znate nékteré z jedovatych a nejedlych hub?

Uz jste nékdy konzumovali houbu, ktera je nejedla?

Jaké byly vase zkusSenosti po poziiti nejedlych hub?

- Jak uchovavate houby?

- Jak upravujete houby?
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SEZNAM ZKRATEK

CR - Ceska republika
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PRILOHY

Dotaznik

Houby

Dotaznik k bakalarské praci o znalostech hub u populacnich skupin.

*Povinné pole

1. Konzumujete houby (v jidle nebo napr. jako dopinék stravy) *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano

Ne

2. Jak Casto fadite houby do své jidelnicku *
Oznacte jen jednu elipsu.

Vibec
Jednou tydné
Aspon jednou za mésic

nékolik krat do roka

3. Jevam znamo Ze stravou mlzete ovlivnit zdravi *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano
Ne

nepremyslel/a jsem nad tim nikdy

4. Bylijste nékdy sbirat houby v pfirodé *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano

Ne
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5.

Jestli chodite sbirat houby do pfirody tak s kym nebo co vas motivuje k tomu jit
do prirody sbirat houby ?
Oznacte jen jednu elipsu.

Chodim s rodinnou
chodim sam

Jiné:

Kupujete Houby dostupné v obchodé ? Napf. Hliva, Zampiony atd. *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano

Ne

Znate zdravi prospésné latky které obsahuji houby ? *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano
Ne

Jiné:

Kdyby jste znali zdravi prospésné viastnosti hub zacali by jste je konzumovat? *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano
Ne
Ano ale jako dopinék stravy (napf. ve formé tablet) ne ve stravé

Jiné:
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9. Zajimate se o vyzivove trendy *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano

Ne

10. Znéate nékteré druhy hub které jsou bézné dostupné v obchode *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano

Ne

11.  Kolik druhu hub znate *
Oznacte jen jednu elipsu.
Z4dné
1-5
5-10
10 a vice

Jiné:

12.  Napiste konkrétné které druhy hub znate
Oznacte jen jednu elipsu.
Zadné

Jiné:
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13.  Vypiste Jaké jsou vase oblibené houby (napiste konktrétné ktery druh nejradéji
konzumuijete)

Oznacte jen jednu elipsu.
Zadné
Druhy dostupné v obchodé (zampion, hliva atd.)

Jiné:

14. Varite obvyklé z hub nebo zafazujete je do svého jidelnicku ? *
Oznacte jen jednu elipsu.

Casto
Obcas
Zfidka
Vibec

Jiné:

15. Znate recepty obsahujici houby *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano

Ne

16. Pokud jste zvolili Ano jako odpovéd' Kolik receptu znate ? *
Oznacte jen jednu elipsu.
1-5
5-10
10 a vice.

Zadny
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18.

19.

20.

Jaké jsou vase nejoblibenéjsi houbové pokrmy?(napiste konkrétni nazev pokrmu
nebo v jaké podobé mate nejradéji houby napr. v polévce, smazenice nebo v
omacce atd.)

Oznacte jen jednu elipsu.

Zadné nejim houby

Jiné:

Co se vam na houbach nelibi nebo nechutna ? (napf.. Slizkost, konzistence atd.)

*

Oznacte jen jednu elipsu.
Nic

Jiné:

Znate nékteré z jedovatych a nejedlych hub 7 *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano
Ne

Jiné:

Uz jste nékdy konzumovali houbu ktera je nejedla ? *
Oznacte jen jednu elipsu.

Ano
Ne

Jiné:
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21. Pokud jste dali ano jaké byli vase zkusenosti po pozfit nejedlych hub ( napf.
nevolnost, halucinace, zvraceni atd.)

Oznacte jen jednu elipsu.

Nevolnost

Jiné:

22. Jakuchovavate houby
Oznacte jen jednu elipsu.

Suseni

pfima konzumace
Mrazeni
nakladani

Jiné:

23. Jak upravujete houby?
Oznacte jen jednu elipsu.

Smazeni
Peceni
Duseni
Grilovani

Jiné:

24. Pohlavi*
Oznacte jen jednu elipsu.

Muz
Zena

z4dnd z uvedenych moznosti
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25. Vek*
Oznacte jen jednu elipsu.

0-20

21-40
41-60
61-80

81 avice let

26. Nejvyssi ukoncené vzdélani *
Oznacte jen jednu elipsu.

Zakladni

vyuc€en/a
Stfedoskolské
pomaturitni nastavba
vysokoskolské

Jiné:
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