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OPOZORILO! 
Uživanje napačno določenih gob je lahko 
usodno. Kadar smo v dvomih o vrsti gobe,
 jo je bolje zavreči. Avtorja in založnik 
ne odgovarjajo za napačno, zmotno ali 
pomanjkljivo določitev posameznih 
vrst gob. 
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RASTIŠČE 
Raste posamično ali v skupinah od apri-
la in vse do oktobra. Že ime nam pove, 
da najraje uspeva na travnikih, tudi 
pašnikih, zelo redko v gozdovih.

OPIS
Klobuk je v mladosti poloblast, pozne-
je se zravna. Zraste lahko do 10 cm v 
premeru in je bel, starejši postane neko-
liko luskast. Lističi so rožnati do rjavo 
črni. Trosni prah je črnikasto rjav. Bet 
je čvrsto pritrjen na klobuk in ni nikoli 
daljši od premera klobuka. V mladosti 
zastiralo prekriva lističe od beta do roba 
klobuka. Pozneje se zastiralo raztrga in 
na betu ostane obroček. Meso je belo, 
na zraku postane nekoliko rožnato ter 
je prijetnega vonja in okusa. 

UPORABNOST 
Travniški kukmak velja za enega bolj- 
ših kukmakov in je zelo vsestransko 
uporabna goba. Lahko jo uživamo su- 
rovo v solatah, na žaru ali tudi kuhano 
v omakah in juhah na tisoč in en način. 
Lupiti jih ni treba, stare bete pa lahko 
odstranimo, če so postali preveč žilavi. 
Lahko jih tudi zamrznemo, čeprav to ni 
potrebno, saj so na voljo skoraj vse leto. 

TRAVNIŠKI KUKMAK
Agaricus campestris
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ZAMENJAVA
Pri nabiranju travniškega kukmaka je 
potrebna previdnost! Zamenjamo ga 
lahko s strupenim karbolnim kukma-
kom (lat. Agaricus xanthodermus), ki 
ima zelo močan, neprijeten vonj po kar-
bolu in pri prerezu porumeni, še pose-
bej intenzivno v dnišču beta. Karbolni 
kukmak povzroča hude prebavne mot-
nje. Če smo blizu gozda, je mogoča tudi 
zamenjava s smrtno nevarno pomla- 
dansko mušnico (lat. Amanita verna), 
ki ima v nasprotju s travniškim kukma-
kom lupino, ki obdaja bet in odebeljeno 
dnišče, ter belo meso in lističe.

Poljudno imenujemo travniški kukmak 
lipika, pečenka in šampinjon, čeprav se  
zadnje poimenovanje nanaša na goje- 
ne vrste, kot je dvotrosni kukmak  
(lat. Agaricus bisporus).

Gobarjeva fokača
Le kdo ne obožuje okusne in mehke fokače? S tem re-
ceptom bomo navdušili bližnje in prijatelje na vsakem 
druženju. 

Sestavine:
•	 600 g vode
•	 600 g moke tip 00  

(ali tip 400 ali tip 500)
•	 7 g suhega kvasa

•	 1 žlička sladkorja
•	 14 g soli
•	 100 g izbranih gob
•	 oljčno olje

V 550 g mlačne vode zamešamo sladkor in kvas, 
dodamo moko in premešamo z žlico. Ni treba dol-
go mešati, le toliko, da ni več grudic. Testo bo pre-
cej mehko in lepljivo, kar je pri takem razmerju 
vode in moke povsem normalno. Pokrijemo ga in 
pustimo vzhajati 30 minut. 
V dovolj veliko stekleno skledo damo preostalih 
50 g vode in v njej raztopimo sol, nato pa doda-
mo vzhajano testo. Pomagamo si z lopatico, da iz 
sklede lažje vse postrgamo. Testo z omočenimi 
rokami štiri- do šestkrat potegnemo in prepogne-
mo, znova pokrijemo in pustimo stati 30 minut, 
nato postopek ponovimo. Nazadnje dodamo žlico 
oljčnega olja, ponovimo postopek potegov in pre-
pogibov ter pustimo vzhajati 30 minut. Zdaj testo 
z naoljenimi rokami prestavimo v naoljen pekač 
(28 x 35 cm) in ga enakomerno razporedimo po 

njem. Po celotni površini ga potapkamo z naoljeni- 
mi prstnimi blazinicami, da ustvarimo značilne 
vdolbinice. 
Gobe narežemo, posolimo in jih rahlo potisnemo 
v testo. Če uporabljamo zamrznjene, jih je treba  
najprej prepražiti, da iz njih izpari tekočina.  
Pečemo pri 220 °C približno 20 do 30 minut. 
Recept je nekoliko zahtevnejši in nam vzame kar 
nekaj časa, vendar ga je vredno preizkusiti, saj 
je rezultat izjemno mehka sredica in hrustljava  
skorjica. 
Gobarjevo fokačo ponudimo z narezkom, dodamo 
še vložene gobe.
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RASTIŠČE 
Raste od konca marca do maja, če je 
dovolj vlažno in ravno prav toplo. Naj- 
demo ga ob bregovih potokov in rek, 
včasih na travnikih in pogoriščih ter 
tudi v listnatih in mešanih gozdovih, 
pogosto tam, kjer raste jesen.

OPIS
Klobuk gobe ima zelo značilno okro- 
glasto do jajčasto obliko, je okrasto ru-
men do sivkast in spominja na satje. 
Z betom zraste celo do 15 cm, klobuk 
meri do 8 cm. Bet je votel, bel do svetlo 
rumen, torej svetlejši od klobuka. Meso 
gobe je zelo krhko in prijetnega vonja. 

UPORABNOST 
Užitni smrček ali mavrah je ena izmed 
najbolj cenjenih in okusnih gob. Ker je 
ena izmed prvih spomladanskih gob, še 
toliko bolj velja za pravo gobarjevo tro-
fejo. Surovih smrčkov ne smemo uži-
vati, saj so pogojno užitni. Zaradi zelo 
značilnega odličnega okusa so odlični 
samo pečeni na žaru, kot jih midva  
najraje pripravljava, zelo okusni so tudi 
v kremni juhi ali omaki s testeninami, 
njoki ali kakšno drugo prilogo. Pri- 
merni so za zamrzovanje ali sušenje. 

UŽITNI SMRČEK 
Morchella esculenta
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Če jih posušimo, jih lahko ohranimo 
v prvotni obliki ali pa jih zmeljemo v 
prah. Ker je goba votla, se velikokrat tja 
zateče kakšen nezaželen gost, zato je 
najbolje, da jo prerežemo po sredini že 
v gozdu in jo očistimo s krtačko.

ZAMENJAVA
Poznamo še druge užitne smrčke, kot je 
koničasti smrček (lat. Morchella coni-
ca), ki se lahko nekoliko razlikuje po ob-
liki in barvi. V surovem stanju je treba 
poznati smrtno strupenega pomladan-
skega hrčka (lat. Gyromitra esculenta) 
z nagubanim klobukom, ki spominja 
na možgane in je temnejše rdečkasto 
rjav ter raste v bližini iglavcev ali na nji-
hovih ostankih. Neužiten je tudi češki 
smrčkovec (lat. Verpa bohemica), ki ima 
nepravilno vzdolžno naguban klobuk z 
nepravilnimi podolgovatimi jamicami. 
Zadnje raziskave so pokazale, da je goba 
škodljiva, v Sloveniji je tudi zaščitena.

Užitni smrček že dolgo časa velja za 
specialiteto. Predvsem v Franciji, tudi v 
Italiji in Švici, je zelo cenjena goba, ki 
jo prodajajo na tržnicah in v speciali-
ziranih trgovinah. Kilogram posušenih 
mavrahov lahko doseže ceno okrog  
tisoč evrov. Zvesti so svojim rastiščem, 
zato je zelo verjetno, da ga najdemo pri-
hodnje leto v neposredni bližini znane-
ga rastišča. Najin velikan je tehtal pol 
kilograma.

Poljudno ga imenujemo mavrah, čmrčec, 
irs ali čmrček. 

Rezanci s smrčki in čemažem
Odlična in preprosta jed na spomladanski dan – tudi 
cenovno prijazna, če se le sami odpravimo v naravo.

Sestavine (za 2 osebi):
•	 200 g smrčkov
•	 200 g rezancev
•	 1 velika pest čemaža
•	 2 žlici kisle smetane
•	 1 dl gobove osnove ali vode
•	 oljčno olje
•	 sol

Na oljčnem olju prepražimo smrčke, ki jih posolimo. Ko 
postanejo lepo zapečeni, dodamo kislo smetano, narezan 
čemaž in zalijemo z gobovo osnovo ali vodo in kuhamo  
približno 5 minut. Hkrati v slani vodi skuhamo rezan- 
ce, naj bodo čvrsti na ugriz (al dente). Ko je oma- 
ka ravno prav gosta, jo združimo s pripravljenimi rezanci.


