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Grzyby to bez watpienia jedne z najwaz-
niejszych i najbardziej rozpowszechnio-
nych w przyrodzie organizmow, bez ktorych
obieg materii bylby znacznie spowolniony.
Ich strzepki przeszywaja niemal kazdy cen-
tymetr gleby, a wiele gatunkdéw przywraca
przyrodzie skladniki organiczne. Bez miko-
ryzy wiele roslin nie mogloby sie poprawnie
rozwijac¢, drzewa roslyby znacznie slabiej,
a np. storczyki czy widlaki bez grzybow
w ogole nie moglyby sie rozmnazac gene-
ratywnie. Oczywiscie wiemy doskonale,
iz nie wszystkie funkcje grzybow mozna jed-
nak uznac za pozyteczne. Liczne gatunki po-
woduja niebezpieczne w skutkach choroby
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Tegoskor cytrynowy

grzybicze zarowno zwierzat, jak i roslin. Nie-
ktore s3a w stanie nawet zniszczy¢ ludzkie
budowle.

Spora grupa grzybow trafila na stale do
grona przysmakow w diecie licznych orga-
nizmow, do ktérych i my - ludzie - sie zali-
czamy. Kazdy grzybiarz doskonale wie, ze
na grzybach koniecznie trzeba sie znac. Jesli
mamy jakiekolwiek watpliwos¢ co do gatun-
ku, lepiej zostawic¢ owocnik w spokoju. Nasza
pomylka moze by¢ Smiertelna w skutkach.
A grzyb dla nas niejadalny czy trujacy moze
by¢ przysmakiem dla innych zwierzat. Osta-
tecznie kazdy juz przejrzaly grzyb moze tez
stac sie przysmakiem dla innych grzybow.
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Dzis opowiemy Wam o tych grzybach
Parku, ktore zazwyczaj nie trafiaja do ko-
szykow grzybiarzy, choc s jadalne, czesto
nawet bardzo smaczne, lecz wspoélczesnie
w naszym kraju nie ma tradycji ich zbioru
i konsumpcji (cho¢ czasem bywalo ina-
czej). Poza jednym, chronionym, spraw-
dziliSmy osobiscie ich jadalnos¢ i walory.
Aby je jednak zbieraé, nalezy dobrze na-
uczy¢ sie ich cech, najlepiej pod okiem my-
kologa (specjalisty od grzybow) i dobrze
poznac ich ewentualne ,mordercze” sobo-
wtory (tych na szczescie nie ma duzo).

Rozpoczniemy od bardzo interesujacej
pary, zamieszkujacej w PKMW najchetniej
lasy lisciaste (szczegdlnie kwasne buczy-
ny i dabrowy). Bedzie to specyficzny duet:
zywiciel-pasozyt, czyli tegoskor cytrynowy
(Scleroderma citrinum) lekko dla nas truja-
cy w duzej ilosci i jadalny podgrzybek pa-
sozytniczy (Xerocomus parasiticus), inaczej
zwany tegoskorowym. O ile zywiciel (tego-
skor) jest czesty, miejscami wrecz pospolity,

to juz z pasozytem (podgrzybkiem) spoty-
kamy sie nieczesto i nie wszedzie, i rowniez
dlatego podlega on ochronie (obecnie czes-
ciowej). Podgrzybka pasozytniczego nie
sposob pomyli¢ z zadnym innym grzybem
—wyrasta on po prostu z podstawy swojego
zywiciela. Cho¢ zywiciel jest lekko trujacy,
pasozyt nie ma w sobie zadnych toksyn. Ze
wzgledu na rzadkos¢ wystepowania (wilas-
ciwie w Polsce znany jest tylko z okolo 50
miejsc) i ochrone, oczywiscie nie zacheca-
my do jego konsumpcji. Sam tegoskor cy-
trynowy rosnie u nas chetnie na zakwaszo-
nych podlozach, np. na obrzezach lasow,
w parkach, na pastwiskach, torfowiskach
i w zaroslach. Widywalismy go nawet na
nadmorskich wydmach szarych. Owocni-
ki wytwarza od czerwca do listopada. Dla
niespecjalisty wygladaja one jak zéltawe
purchawki réznej wielkosci, jednak w po-
réwnaniu z purchawka tegoskor jest ciezki
jak kamyk i wewnatrz charakterystycznie
ciemno zabarwiony, a do tego silnie, wrecz

Tegoskor cytrynowy i podgrzybek pasozZytniczy
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duszaco pachnie. Smakiem bardzo przypo-
mina slynne i drogie trufle i z tego powodu
nadaje sie jako przyprawa do miesa i do
wedlin. Dawniej nawet chetnie suszono go
i uzywano jako namiastki trufli na dworach
szlacheckich. Do uzytku nadaja sie tylko
milode, twarde i jedrne grzyby. W malych
ilosciach jest nieszkodliwy, w wiekszych —
u wrazliwych oséb moze powodowac lek-
kie zatrucia, przebiegajace z zaburzeniami
zoladkowo-jelitowymi, bélem glowy i lek-
kim oszolomieniem, nigdy jednak grozne,
czy smiertelne.

Muchomor czerwieniejacy, inaczej
czerwonawy (Amanita rubescens) to ga-
tunek, ktory budzi czesto ogromne zdu-
mienie, gdy mowimy o jego smaku. Jakze
to? Muchomora mozna je$¢? No, c6z, nie
kazdego, ale akurat tego tak, i np. w Cze-
chach, gdzie sie go zna i ceni, takie pyta-
nie w ogodle by nie padlo. W Polsce wyste-
puje on pospolicie, w lasach lisciastych,
iglastych i mieszanych - czyli wlasciwie

w kazdym lesie. Rosnie na ziemi, wsrod
mchoéw, szczegdlnie pod brzozami, buka-
mi, sosnami i debami. Owocniki wytwa-
rza od czerwca do listopada. Jest tak po-
spolity, iz zdarza sie catkiem czesto, ze
w czasie grzybobrania jest to jedyny ja-
dalny gatunek w calym lesie. Jesli sie wie
i pamieta, Ze jego migzsz przybiera charak-
terystyczny réozowoczerwony (niektorzy
mowig, Zze wrecz rdzawy) kolor po uszko-
dzeniu, nie mozna go pomyli¢ z zadnym
innym grzybem. Czesto wystarczy tylko
spojrzec i widac od razu te przebarwie-
nia. Z wiekiem nabiera ich coraz wiecej,
szczegolnie w trzonie. Do tego nie pach-
nie wcale lub pachnie bardzo stabo i smak
ma na surowo lagodny. Jego kapelusz jest
tez rozowoczerwony, z bialymi kropkami
i warto spojrzec¢ na brzeg tego kapelusza
— nie powinno tam by¢ prazkéow. Blasz-
ki, jak u wszystkich naszych muchomo-
row — biale. Muchomor czerwonawy jest
jadany po podgrzaniu, a najsmaczniejszy
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- usmazony jak kotlet lub pieczony; do
gotowania nadaje sie mniej, do suszenia
wlasciwie wcale. Niektorzy autorzy odra-
dzaja jego spozywanie z powodu mozli-
wosci pomylki z potencjalnie Smiertelnie
trujagcym muchomorem plamistym (Ama-
nita pantherina). Ale muchomor plami-
sty nigdy nie ma przebarwionego migzszu
i na dodatek pachnie niemal jak rzod-
kiewka, ma tez prazkowany brzeg oliwko-
wobrazowego kapelusza i zupelnie inng
pochwe u dolu, pofaldowang, a bulwke
zaokraglong u samego dolu (w podlozu),
co widaé, gdy sie go wyciaggnie w calosci.
Muchomor czerwienieja-
cy bywa tez rzadko mylo-
ny z rowniez jadalnym mu-
chomorem twardawym
(Amanita spissa), ktory jest
znacznie bardziej podobny
do plamistego, takze pod
wzgledem zapachu, ale jego
bulwka przypomina tréj-
kat i nie jest zaokraglona,
a pierscien w gornej czesci
jest wyraznie prazkowany.
Jeszcze jeden pospolity
i jadalny muchomor, kto-
rego mozna poleci¢ jako
swietny skladnik do zupy.
To muchomor rdzawo-
brazowy (Amanita fulva),
o jasnobrazowym kape-
luszu z wyraznie prazko-
wanym brzegiem (Swiet-
na cecha rozpoznawcza!)
i garbkiem w Srodku.
U podstawy smuklego
i kruchego trzonu jest wy-
razna, workowata i po-
rozrywana pochwa, biala
Z pomaranczowobrazowy-

Muchomor rdzawobrgzowy

mi plamami na zewnetrznej powierzch-
ni. Na trzonie brak pierscienia. Grzyb ten
wystepuje miejscami nawet czesciej, niz
muchomor czerwieniejacy, wlasciwie
w kazdym typie lasu. Dawniej cala gru-
pa roznie zabarwionych jadalnych ga-
tunkéw muchomoréw bez pierscienia
i z bloniastg pochwa u dolu byla ujmo-
wana w ramach zbiorowego gatunku
o nazwie muchomor mglejarka (Amanita
vaginata) jako jego odmiany. Dzi$ za mu-
chomora mglejarke uwazamy tylko grzyba
o popielatym kapeluszu, u nas znacznie
rzadszego niz muchomor rdzawobrazowy.
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tuszczak zmienny
Cala ta grupa muchomorow jest jadalna
po sparzeniu wrzatkiem.

Luszczak zmienny (Kuehneromyces
mutabilis) to bardzo smaczny grzyb, nada-
jacy sie do zup, sosow i suszenia, niestety
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do marynowania juz mniej. Do spozycia
nadaja sie kapelusze, poniewaz trzony sa
mocno lykowate. Luszczak zmienny ros-
nie gromadnie blisko ziemi na pniakach
i obumarlych pniach drzew lisciastych (ol-

Czemidfak kofpakowaty
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szy, brzoz, graba, leszczyny, buka, wierzb,
debow i lip), zwykle w lasach lisciastych
i mieszanych, parkach i ogrodach. Na
pniach drzew iglastych wystepuje bardzo
rzadko. Owocniki pojawiajg sie od kwiet-
nia do listopada. S3 brazowe, jakby dwu-
barwne, a trzon ponizej pierscienia jest
hiseczkowaty (to bardzo wazna cecha roz-
poznawcza!). Bardzo podobna do niego
jest Smiertelnie trujaca helmoéwka jado-
wita (Galerina marginata). Rozroznic te
dwa gatunki mozna wlasnie po wygladzie
trzonu — u helmoéwki pokryty jest bialy-
mi kosmkami oslony, ktore tworza zyg-
zakowaty wzorek i nie jest luseczkowaty.
Ponadto helméwka rosnie
przede wszystkim na pnia-
kach drzew iglastych, cho¢
na nizu moze zasiedlac
rowniez pnie bukowe.

Czernidlak kolpakowa-
ty (Coprinus comatus) to
grzyb, ktorego wlasciwie
nie da sie pomyli¢ z zadnym
innym. Wystepuje dosc¢
czesto w bliskim sgsiedz-
twie czlowieka, w przydo-
mowych ogrédkach, traw-
nikach osiedlowych, nad
brzegami rzek, na Smietni-
skach i innych siedliskach
ruderalnych, a takze na 13-
kach, pastwiskach i w luz-
nych lasach w miejscach,
gdzie znajdzie troche wie-
cej azotu w podlozu. Owoc-
niki wytwarza od kwietnia
do listopada, czesto gro-
madnie.

Jest to dobry grzyb ja-
dalny, ale jadalne s3 tylko
zupelnie mlode, w calosci

Lakowka ametystowa

biale okazy. Starsze owocniki ciemno za-
barwione, rozplywaja sie i nie nadaja sie
do spozycia. Dla celéw spozywczych moga
by¢ zbierane tylko bardzo mlode kapelu-
sze, bez sladéw czernienia, a poniewaz
czernienie to zachodzi juz po kilku godzi-
nach, trzeba sie spieszy¢ z jego zbiorem
i przyrzadzaniem. Nadaje sie do zup
i ciemnych soséw. Ma subtelny smak i de-
likatny miazsz. Bardzo smaczny jest usma-
zony w ciescie nalesnikowym na klarowa-
nym masle.

W niektérych atlasach grzybéw po-
dawano dawniej, Ze grzyb ten jest truja-
cy w polaczeniu z alkoholem. Jednak me-




chanizm jego dzialania nie wigze sie
z obecnoscia toksyn, lecz blokada meta-
boliczna. Czernidiak kolpakowaty zawiera
substancje blokujace metabolizm alkoholu
etylowego mniej wiecej na poziomie alde-
hydu octowego, co w polgczeniu ze spozy-
ciem owego alkoholu moze skutkowac dhu-
gim, nawet trzydniowym, zatruciem (tzw.
kacem). Jesli spozywa sie go co najmniej
2 dni po ostatnim wypiciu alkoholu i nie
pije przez 3 dni po jego zjedzeniu, o zad-
nych objawach zatrucia nie moze by¢
mowy.

Na Mierzei Wislanej wystepuje waz-
ny gatunek lasotworczy - buk pospo-
lity (Fagus sylvatica), ktory osiaga tu
wschodni kres swojego zasiegu, war-
to wiec wspomnie¢ o dwoch jego stalych
towarzyszach, ktorych mozemy spotkac
w okresie od lipca do pazdziernika. Pierw-
szym jest lakéwka ametystowa (Laccaria
amethystea). Jest to maly, fioletowy grzyb
o twardym trzonku, lagodnym smaku i mi-

Lejkowiec dety

lym, grzybowym zapachu. Ze wzgledu na
kolor lakéwka ta przez osoby nieznajace do-
brze grzyboéw uwazana jest za trujaca. Nic
bardziej mylnego - jest zupeie nietoksycz-
na i calkiem smaczna. Szczegdlnie nadaje
sie do suszenia i marynowania (zachowuje
w occie swoja barwe). Teoretycznie moz-
na by ja pomyli¢ z rowniez fioletowymi
i trujgcymi grzybowkami: czysta (Mycena
pura) irézowa (Mycena rosea), jednak grzy-
bowki wyraznie pachna i smakuja jak rzod-
kiewki, maja kruchy miazsz (takze trzony),
a do tego grzybowka bardziej woli towa-
rzystwo sosny. Drugi gatunek to lejkowiec
dety (Craterellus cornucopioides), w niekto-
rych regionach kraju nazywany ,komin-
kami” lub ,cholewkami”. Jego owocniki s3
bardzo charakterystyczne, ciemne, wrecz
czarne, lejkowate albo trgbkowate, puste
w trzonie, 0 wywinietym, pofaldowanym
brzegu. Jest to dobry grzyb przyprawowy,
nadajacy sie do mies, bigosu i suszenia.
Ostatnim grzybem, o ktérym dzis opo-
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wiemy jest purchawica (czasznica) ol-
brzymia [Langermannia (Calvatia) gigan-
tea). Do 2014 roku byla objeta ochrong,
obecnie niechroniona i mozna ja bez oba-
wy zbierac. Jest dos¢ czesta w zulawskiej
czesci otuliny naszego Parku. Purchawica
wyglada jak ogromna purchawka, moze
mie¢ nawet blisko p6l metra srednicy
- nie da sie jej pomyli¢. Owocniki wyra-
staja od czerwca do wrzesnia, pojedyn-

Purchawica olbrzymia

czo lub po kilka, w miejscach zyznych, na
lgkach, pastwiskach, trawnikach, w par-
kach, ogrodach, zaroslach, czesto wsrod
pokrzyw. Ze wzgledu na swoje rozmiary
purchawica jest cenionym grzybem, je-
den owocnik moze wyzywic kilka osob.
Najlepsza jest smazona jak kotlet, w pa-
nierce z jajka i bulki tartej. Mozna j3 tez
zasuszy¢. Purchawica nalezy tez do grzy-

bow, ktéore mozna prébowac¢ hodowac
w ogrodzie - trzeba zakopa¢ w wybra-
nym miejscu resztki owocnika i poczekac
do nastepnego sezonu. Warto tez na ko-
niec wspomniec, ze rowniez i purchawki
s3 jadalne (nie ma wsrod nich w ogédle
gatunkow trujacych), cho¢ raczej spraw-
dzaja sie w zupie lub zamarynowane. Do
jedzenia nadaja sie okazy biale po prze-
krojeniu.
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Zachecamy Was do poznawania malo
znanych grzybow, nie tylko jadalnych. Ich
znajomosc¢ czesto sluzy nam przy oce-
nie stanu srodowiska przyrodniczego,
a szczegolnie przydaje sie siedliskoznaw-
com i fitosocjologom (badaczom zbio-
rowisk roslinnych). Przyda sie ona tak-
ze kazdemu grzybiarzowi-amatorowi,
zwlaszcza bardziej dociekliwemu.



