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Ryzec poznate podle vytékajiciho mléka.
Barva tekutiny napovi, zda je ryzec jedly

Ryzec patii do celedi holubinkovitych hub. Na nasem uzemi najdeme
pfiblizné 80 druhu ryzcu, vétsina z nich neni jedlych. Nemusite se ale bat
otravy,...

Pokud patrite mezi laické houbare, kteri se ze strachu z otravy radéji vyhybaji vSemu, co
neni pravak nebo bedla, ryzce se rozhodné bat nemusite. Jedlé a nejedlé druhy této
naoranzoveélé houby odlisite velice snadno - ryzce s mlékem bilym jsou az na vyjimky
nejedlé, na ryzcich s oranzovym az cervenym mlékem si naopak vyborné pochutnate. Ryzec
ma pikantni osobitou chut a v kuchyni z néj vykouzlite hotové zazraky.

V lesich muzeme najit 80 druhu ryzcu

Ryzec patti do Celedi holubinkovitych hub. Na nasem uzemi najdeme priblizné 80 druhu ryzcu,
vétsina z nich neni jedlych. Nemusite se ale bat otravy, spisS nez bolesti bricha vdm nejedlé ryzce
zkrivi pusu svou horkou chuti. Od Sedesétych let doslo k velkému ubytku ryzct v ¢eskych lesich, ale
v poslednich letech se objevuji ¢im dal castéji. Zajima vas vic? Prectéte si nas ATLAS HUB.

Druhy jedlych ryzcu

Nejcastéji narazite na ryzec pravy s vyklenutym rezavym az cihlové cervenym kloboukem, ktery
muze byt velky v priméru az 20 cm. Jeho mléko je oranzové cervené, po delsi dobé zelena a ma
pikantni chut. Tren je valcovity, nejprve plny, ale pozdéji se stava dutym, barvu ma svétle


https://www.spektrumzdravi.cz/www/atlas-hub

oranzovou s tmavymi skvrnami.

Velmi podobny je ryzec smrkovy. Jeho klobouk je mensi (maximalné 10 cm v pruméru)
s cervenaveé oranzovou barvou. Mléko je také oranzové c¢ervené, zelenajici a s pikantni chuti.

Znamy a hojné vyskytujici se je i ryzec osmahly. Velikosti a tvarem se podoba ryzci smrkovému,
jeho klobouk ma ale Sedozeleny nadech. Jeho mléko je oranzové a zbarvuje se do vinové
cervené.

V ¢eskych lesich muzete z jedlych ryzcl s oranzovym mlékem najit i ryzec lososovy, ryzec
krvavomlécny nebo ryzec polokrvavy. Ryzce s oranzovym mlékem jsou vSechny jedlé a bézni
laicti houbari je nerozliSuji. Z jedlych ryzct s bilym mlékem stoji za zminku vyborny ryzec
syrovinka. Vzhledové je podobny ostatnim ryzcim, jeho lupeny a mléko jsou ale bilé, na vzduchu
Sednouci. Pro bézné houbare muze byt tézké ho rozlisit od ostatnich nejedlych druht ryzce.

Kde a kdy hledat?

Ryzce rostou obecné od konce léta az do rijna, doba vyskytu jednotlivych hub se liSi. Ryzec pravy
roste od konce srpna do rijna na travnatych mistech pod borovicemi. Ryzec smrkovy muzete
shirat az do listopadu po smrky, nejcastéji ho najdete v mladych mechatych smré¢inach. Ryzci
osmahlému se dari do listopadu pod borovicemi na vlh¢ich mistech. Ryzec syrovinka se
v pripadé dobrého pocasi objevuje uz v ¢ervnu a najdete ho ve vSech typech lest, nejcastéji pod
borovicemi.
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Lécebné ucinky ryzcu

Ryzec neni jen chutnou houbou, podpori i vase zdravi. Jiz v minulosti se vyuzival v lidovém
lécitelstvi, pozdéji se z jeho plodnic podarilo védciim izolovat antibiotikum, které poméha v boji
proti tuberkul6ze. Jaké 1é¢ebné ucinky mé ryzec v kuchyni? VétsSina ryzcti mé protirakovinotvorné
ucinky, pusobi protizanétlivé a podporuji imunitu. Pfi pochutnavéni si na pokrmu z ryzcu tak
muzete mit i dobry pocit, ze délate néco dobrého pro vase zdravi.

Ryzec recepty - jak ryzce upravovat?

Ryzec je jednou z nejchutnéjsich hub, zkuseni houbari si ho ceni pro jeho vyraznou, korenénou
chut. Ryzec je zaroven velmi konzistentni a pevna houba ani po tepelné upravé se nerozpada,
bude se vam s nim dobre pracovat. V syrovém stavu chutna vétSina ryzcu spi$ sviravé a ostre, po
tepelné upravé se ale méni v pochoutku. Vyjimkou je ryzec syrovinka, ktery se da konzumovat i

Syrovy.

Vyuziti ryzce v kuchyni se tak trosku lisi od upravy béznych druha jedlych hub. Pokud byste ryzce
dali do smazenice, uplné by prebil chut ostatnich hub. Ryzec proto nejlépe vynikne v sdélové
uprave, vyborné chutnd jednoduse usmazeny na sadle nebo nalozeny v octé. Dokud nezacne
opravdové podzimni pocasi, muzete si na zahradé ryzce opéct na ohni tak, jak to délali v minulosti
pastevci. Jednoduse ryzce napichnéte na klacek se slaninou a cibuli a opékejte. Vyzkouset ale
muzete i néktery z nasledujicich receptu, které daji vyniknout osobité chuti ryzct. Jak ryzce
uchovat na pozdéji? PrecCtéte si nas clanek o zpracovani hub.



https://www.spektrumzdravi.cz/www/jak-na-zpracovani-hub-podrobny-navod-jak-pripravit-mrazene-zavarene-i-susene-houby

Ryzec recepty

Ryzec v octé (Nakladané ryzce)

Ryzec v octé je jednou z kombinaci, ktera ryzci prospiva nejvic. Dokonale totiz vynikne jeho
osobita pikantni chut. Nakladané ryzce pro vas budou takovou malou vzpominkou na podzim a
kdyz véas na né popadne chut snadno si je doprejete po cely rok.

Ingredience na nalev:

e 250 ml octa

750 ml vody

1 1zice soli

120 g krupicového cukru
1 kulicka pepre

7 kulicek nového koreni
3 bobkové listy
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Do sklenice k houbam:

¢ kolecka mrkve

e prouzky Cervené papriky
« kolecka cibule

* snitka kopru

Ryzec v octé - postup:

Nejprve si pripravte ryzce. Houby ocistéte a pokud jsou moc velké, nakrajejte je. Povarte je 5- 10
min v hrnci s osolenou vodou (na 1 litr asi 1 polévkova lzice soli), aby zmékly. Houby nésledné
scedte, proplachnéte studenou vodou a urovnejte do pripravenych zavarovacich sklenic.
Mezitim si jiz muzete pripravovat nalev - jednoduse svarte vSechny uvedené suroviny. Do sklenic
k ryzciim nélev rovnomérné rozlijte i s korenim, do sklenic pridejte i zeleninu. Sklenice uzaviete
vicky a sterilujte 25-30 minut pri teploté 90 stupnu.

(]

Polévka z ryzcu

Polévka z ryzcu ve starych kucharkach nese pojmenovéni , falesnd raci polévka“ a oslovi vas
nezaménitelnou jemnou a zaroven pikantni chuti. Polévka z ryzcl je navic opravdu snadné na
pripravu.

Ingredience:

600 g Cerstvych ryzct
* 100 g zelenych fazolek
¢ 1,51 hovéziho vyvaru
¢ hladkd mouka

e petrzelka

* maslo

e pepr



e sul
Polévka z ryzcu - postup:

Ryzce ocCistéte a nakrajejte na platky, poté je na rozehratém mésle poduste do mékka. Ryzce
zapraste moukou a az smés lehounce zruzovi, podlivejte pomalu hovézim vyvarem. V$e spolecné
povarte, aby polévka zhoustla. Zelené fazolky mezitim nakrdjejte a poduste na masle s nasekanou
petrzelkou. Fazolky pridejte do polévky, dochutte peprem a soli a podavejte. Polévka z ryzcu skvéle
chutna s bilym pecivem.

Gulas z ryzcu

Gulés z ryzcu je dokonaly zvlasté v sychravych podzimnich dnech. Zahreje, zasyti, a hlavné
potési svou vyraznou chuti.

Ingredience:

e 2 ks cibule

200 g ryzcu

2 strouzky cesneku

2 1zicky majoranky

1 1vyvaru

sul

Spetka mletého nového koreni
2 1zi¢ky drceného kminu
Spetka pepre

2 1zice sladké papriky
sadlo

Gulas z ryzcu - postup:

Cibuli nakrdjejte nadrobno, ocistéte ryzce a také je nakrajejte na malé kousky. Cibuli osmazte na
sadle a jakmile zhnédne pridejte nakrajené houby. Chvili restujte a pak obsah hrnce zasypte
paprikou a kminem, zamichejte a zalijte vyvarem. Varte, dokud houby nezméknou. Poté pridejte
noveé koreni, prolisovany ¢esnek a dochutte soli a peprem. Povarte a gulas zahustéte jiSkou, kterou
pripravite ze sadla a hladké mouky. Uplné na konec pridejte majoranku a gulas z ryzcl uz déle
nevarte, aby majoranka neztratila chut. Nejlépe gulas z ryzcu chutné s Cerstvym chlebem.

VELKY HOUBOVY SERIAL

Prectéte si i ostatni dily naseho velkého houbového serialu.

dil: HRIB KOVAR - Neoblibenéji ¢eské houba
dil: SMRZ - Netradi¢ni pochoutka

dil: BEDLA VYSOKA - Oblibend ¢eska klasika
dil: VACLAVKY - Nejlepsi houbovy gulas

dil: KLOUZEK: Slizka, ale chutna houba

dil: RYZEC - Houba s vytékajicim mlékem

dil: PYCHAVKA - Houba, kterou si nespletete
dil: ZAMPIONY: Nejprodavanéj$i houba

dil: CIRUVKA: Velmi chutna kvétnova houba
dil: MODRAK: Modrajici htiby, které chutnaji
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https://www.spektrumzdravi.cz/www/hrib-kovar-kam-na-houby-a-3x-skvele-recepty-na-jeho-upravu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/smrz-nevypada-lakave-jeho-chut-ale-dostane-kazdeho-poradime-take-jak-na-pestovani-smrzu-doma
https://www.spektrumzdravi.cz/www/bedla-vysoka-patri-mezi-nejoblibenejsi-ceske-houby-v-lese-ji-najdete-az-do-konce-rijna#za%C4%8D%C3%A1tek
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vaclavky-jsou-jedovate-presto-je-ale-jime-naucte-se-vaclavky-chutne-pripravit
https://www.spektrumzdravi.cz/www/klouzek-houba-se-slizkym-kloboukem-ale-vybornou-chuti.-vyzkousejte-recepty-3x-jinak
https://www.spektrumzdravi.cz/www/ryzec-je-charakteristicky-vytekajicim-mlekem-a-pikantni-chuti.-zjistete-jak-ho-pripravit
https://www.spektrumzdravi.cz/www/pychavka
https://www.spektrumzdravi.cz/www/zampiony-nejprodavanejsi-houba-kterou-smi-v-lese-sbirat-jen-zkuseni-houbari
https://www.spektrumzdravi.cz/www/ciruvka-malo-znama-ale-velmi-chutna-houba-se-kterou-v-kuchyni-vykouzlite-vzdy-neco-dobreho
https://www.spektrumzdravi.cz/www/hrib-modracka-vzacne-se-vyskytujici-ale-chutny-modrak-ktereho-si-v-lese-nespletete

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

dil:
dil:
dil:
dil:
dil:
dil:
dil:
dil:

KOLODE]: Fascinujici modrak

HRIB SATAN: Nebezpeéné jedovata houba
LISKY: Houby oblibené v italské kuchyni
MUCHOMURKA RUZOVKA: Vyteéna jedla houba
KREMENAC: Nejvyhledavanéjsi houba

HRIB SMRKOVY: Nejoblibengjsi houba

KOZAK: Houba vyskytujici se pod brizami

HLIVA USTRICNA - Lé¢ivéa houba na imunitu

dil: JIDASOVO UCHO - Exotické kiupavé houba

dil:
dil:

HRIB DUBOVY - Skvost houbarského kosiku
HRIB ZLUTOMASY - Lidové htib babka



https://www.spektrumzdravi.cz/www/hrib-kolodej-patri-mezi-fascinujici-modraky.-pripravte-si-z-nej-nejlepsi-houbovy-gulas
https://www.spektrumzdravi.cz/www/hrib-satan-je-jedovata-houba-ktera-muze-zpusobit-zazivaci-potize.-mnozi-si-ho-ale-pletou-s-hribem-kovarem-nebo-kolodejem
https://www.spektrumzdravi.cz/www/houby-lisky-poznate-podle-oranzoveho-kloboucku.-vyzkousejte-senzacni-recepty-z-lisek
https://www.spektrumzdravi.cz/www/muchomurka-ruzovka-nepatri-mezi-jedovate-houby-v-kuchyni-z-ni-pripravite-vytecne-jidlo
https://www.spektrumzdravi.cz/www/kremenac-patri-mezi-nejvyhledavanejsi-houby-je-vyborny-hlavne-suseny
https://www.spektrumzdravi.cz/www/hrib-smrkovy-patri-mezi-nejpopularnejsi-hriby-u-nas.-v-kuchyni-z-nej-vykouzlite-skvele-pokrmy
https://www.spektrumzdravi.cz/www/kozak-brezovy-taxonomie-a-tri-vytecne-recepty-na-kterych-si-smlsnete
https://www.spektrumzdravi.cz/www/hliva-ustricna-ma-jedinecne-lecive-ucinky.-v-lese-se-ji-proto-nevyhybejte
https://www.spektrumzdravi.cz/www/jidasovo-ucho-nezvykla-houba-ma-vsestranne-pouziti-a-nemusite-pro-ni-jen-do-obchodu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/hrib-dubovy-skvost-houbarskeho-kosiku
https://www.spektrumzdravi.cz/www/hrib-zlutomasy-neboli-hrib-babka-sber-zvladnete-i-jako-houbarsky-zacatecnik

