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Čerstvé houby



 Čerstvé houby se pěstují v lesních nebo uměle 
vytvořených  půdách (například: hnůj se 
žampionovým podhoubím, hlíva ústřičná se 
pěstuje na dřevě, pilinách nebo na lisované 
slámě). Prodej hub je přísně kontrolován, aby 
nedošlo k záměně s jedovatými houbami. 
Prodejce musí vykonat zkoušku ze znalostí hub 
a mít oprávnění k podnikání.



 Význam ve výživě                                                              
Houby jsou pochutiny méně kalorické. 
Obsahují 1 - 4% bílkovin a uhlovodanů;                        
1 - 3% minerálních látek, v nepatrném       
množství vitamíny D, B.                                   
Jídla z hub jsou těžce stravitelné.



 Rozdělení  hub v prodeji:                                                     
1.) čerstvé houby                                                                  
2.) sušené houby                                                                     
3.) konzervované houby v konzervách nebo                          
ve sklenicích                                                                                   
4.) marinované houby                                                  
5.) mrazené houby                                                                     
6.) chlazené výrobky z hub



 Tržní druhy v prodeji:                                                      
1.) Žampiony                                                                          
2.) Hlíva ústřičná                                                        
3.) Liška obecná                                                                    
4.) Lanýže bílé                                                                   
5.) Lanýže černé                                                       
Použití čerstvých hub:                                                                     
- smažené, dušené, do polévek, do omáček, 
houbový guláš, houbový nákyp, hlíva ústřičná 
na víně, lanýže používáme i jako koření.



 Vystavování a prodej čerstvých hub:                                   
- čerstvé houby vystavujeme v plastových 
přepravkách v chladícím zařízení.      
Prodáváme je volně vážené nebo předbalené  v 
miskách nebo v košíčcích.                               
Skladování čerstvých hub:                              
- čerstvé houby skladujeme v chladících boxech,           
dodržujeme přísné hygienické předpisy, 
dodržujeme datum minimální trvanlivosti.









 Vypracujte test:                                                          
1.) Jaký význam mají houby pro lidský     
organismus ?                                                                       
2.) Které houby pěstujeme uměle ?                                            
3.) Uveďte rozdělení hub!                                                        
4.) Poraďte zákazníkovi použití čerstvých hub!               
5.) Jak prodáváme čerstvé houby?



 Vypracování testu:                                                                             
1.) Houby jsou méně kalorické.                                 
Obsahují 90% vody, 1 - 4% bílkovin a uhlodovanů,                                  
1 - 3%minerálních látek, nepatrné množství vitamínů 
D, B. Jídla z hub jsou těžce stravitelné.                                                     
2.) Uměle vypěstované čerstvé houby dostáváme: 
žampiony, hlívu ústřičnou.                                                                              
3.) Rozdělení hub:                                                                                                           
a.) čerstvé houby                                                                                        
b.) sušené houby                                                                                               
c.) konzervované houby v konzervách nebo ve 
sklenicích                                                                                             
d.) marinované houby                                                                       
e.) mrazené houby                                                                                
f.) chlazené výrobky z hub



 Vypracování testu:                                                  
4.) Čerstvé houby můžeme používat do 
polévek, do omáček, k výrobě houbového 
guláše, smažené, dušené, lanýže používáme i 
jako koření.                                                  
5.) Čerstvé houby prodáváme volně vážené 
nebo předbalené v miskách nebo v košíčcích             
z chladícího zařízení.
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