Co wiemy o grzybach

W Muzeum towiectwa i Jezdziectwa w Warszawie, od 16 wrze$nia

do 30 listopada 2010 roku mozna ogladac ekspozycje ,Co wiemy

0 grzybach?”. O wystawie i grzybach z Anng Jurkiewicz — grzyboznawc,
autorkg prelekdji prezentowanych w czasie ekspozycji rozmawia

Kamila Musiatowicz.

Czego mozna si¢ dowiedzie¢ z wystawy
poswicconej grzybom w Muzeum Eowiectwa
i Jezdziectwa?

Jedyna skuteczng metoda, aby uchronié sie
przed groznym lub $miertelnym zatruciem
grzybami, jest poznanie najwazniejszych grzy-
bow jadalnych i podobnych do nich, grzybow
trujacych. Temu wlasnie celowi stuzy organi-
zowana wystawa, na ktorej w ciekawej formie
zostang przekazane podstawowe informagcje.
Na wystawie w scenerii lasu zostang zaprezen-
towane atrapy grzybéw jadalnych, niejadal-
nych i trujacych pogrupowanych wedlug po-
dobiefistwa zewngtrznego tak, aby mozna by-
to dostrzec wszystkie cechy budowy morfolo-
gicznej grzyba, a tym samym dostrzec roznice
miedzy nimi — czasem bardzo subtelne.

Zatrucia grzybami to najczesciej wynik nie-
$wiadomosci, a nawet lekkomyslnosci. Dlate-
go pierwszym przykazaniem profilaktyki za-
trué grzybami jest doktadna znajomo$é gatun-
kéw jadalnych i podobnych do nich gatunkéw
trujacych. Dzialalno§¢ profilaktyczng w zakre-
sie zatru¢ grzybami nalezy prowadzié¢ przez
popularyzacje wiedzy o grzybach wykorzystu-
jac do tego rézne Srodki i metody. Jednym
z nich jest wlasnie wystawa.

Ile w Polsce jest gatunkéw grzybow?

Grzyby, zgodnie ze wspdlczesnymi pogla-
dami na systematyke organizméw zywych,
stanowig oddzielne od roélin i zwierzat krole-
stwo, obejmujace okoto 100 tys. gatunkdw.
W Polsce stwierdzono do tej pory okoto 6 tys.
gatunkéw tzw. mikrogrzybow, czyli grzybow
mikroskopijnych, okolo 3,5 tys. gatunkéw
grzybéw wielkoowocnikowych, czyli grzybow
tworzacych owocniki widoczne gotym okiem

oraz okoto 1600 gatunkéw grzybow zlicheni-
zowanych, zwanych porostami. Z tych 3500
gatunkéw wielkoowocnikowych, ktére rosng
w Polsce, tylko okoto 300 gatunkéw uwaza sie
za jadalne, ale niestety, nieliczne z nich odzna-
czajg sic dobrym smakiem i zapachem, i s3
zbierane przez amatordéw grzybow. Wiecej
niz 10 gatunkéw grzybow zbieraja naprawde
nieliczni grzybiarze — znawcy.

Czy w Polsce istnieje tradycja grzybobrania?

Zbieranie grzybéw w Polsce bylo i jest bar-
dzo popularne. Zbieranie grzybéw to ulubio-
ne hobby wielu ludzi. Lubimy zbieraé i jes¢
grzyby ze wzgledu na ich walory smakowe
i zapachowe. Swiezo zebrane lub suszone
grzyby nadaja niepowtarzalny smak i aromat
wielu potrawom, majg stale miejsce w naszej
tradycji kulinarnej. Z jednej strony s3 cenio-
nym artykulem spozywczym, a z drugiej stro-
ny moga — niestety, by¢ przyczyng $miertel-
nych zatrué¢ pokarmowych.

Jakie grzyby sa najpopularniejsze?

Bez watpienia najpopularniejszym i najbar-
dziej poszukiwanym przez zbieraczy grzybem
jest borowik szlachetny, najsmaczniejszy grzyb
naszych lasow, charakteryzujacy sie wyjatko-
wym zapachem. Ale réwnie popularne i chet-
nie zbierane sg rézne rodzaje podgrzybkéw,
maSlakéw, kozlarzy, bardzo popularny jest
pieprznik jadalny, czyli kurka i rydze, ktére
pojawily si¢ ostatnio w naszych lasach w wigk-
szych iloSciach. Poszukiwanym grzybem jest
czubajka kania.

Czy kazdy zbieracz ,zna si¢” na grzybach?

Zatruciom grzybami ulegajg nie tylko po-
czatkujacy amatorzy grzybobrania, bardzo
czesto ofiarami s wytrawni grzybiarze. Ruty-
na i przekonanie, ze o grzybach wie si¢ wszyst-
ko usypiajg czujnoéé. Jesli zbytnio ufa si¢ swo-
jemu doswiadczeniu, tatwiej o pomytke.

Jakim przesadom na temat grzybow ulegamy?

Czestym bledem popelnianym przez zbiera-
czy jest dawanie wiary przesgdom na temat fa-
twych sposobdw rozpoznawania grzybow tru-
jacych. Ludowe systemy klasyfikacji grzybow
na jadalne i trujace sg czesto zawodne i koficza
si¢ tragicznie. Do takich mitéw nalezy m. in.
przekonanie, ze §limaki zjadaja tylko grzyby
jadalne. Rowniez ocena grzybéw na podsta-
wie gorzkiego smaku, koloru migzszu, zabar-
wienia gotowanej wraz z grzybami cebuli,

Maslak zwyczajny

zmiany barwy grzyba po posoleniu, jest czesto
zawodna. To nie sa kryteria, wedlug ktérych
mozemy ustali¢ czy grzyby sa jadalne. Smier-
telnie trujacy grzyb moze mie¢ przyjemny za-
pach i tagodny smak.

Dlaczego tak czgsto grzyby trujace
bierzemy za jadalne?

Zatrucia grzybami sg kazdego roku proble-
mem spofecznym i medycznym. Czesto moga
one konczy¢ si¢ $miercig. Gloéwna przyczyna
jest podobiefistwo niektorych gatunkéw grzy-
bow trujacych i jadalnych. W Polsce ro$nie za-
ledwie kilka gatunkéw grzybow niebezpiecznie
trujacych, ktore z uwagi na podobiefistwo
do zbieranych grzybéw jadalnych, bywaja
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przyczyng zatrué. Niemal wszystkie zgony
i wigkszos¢ cigzkich zatrué grzybami jest spo-
wodowane tylko przez jeden, tatwy do rozpo-
znania, gatunek grzyba — przez muchomora
sromotnikowego. Rozpoznawanie chocby tego
jednego gatunku trujgcego prawie eliminuje ry-
zyko $miertelnego zatrucia po grzybobraniu.
Nalezy pamigtaé, ze muchomor sromotni-
kowy rdzni si¢ od podobnych gatunkéw jadal-
nych: pieczarek, gasek, gotabkow i kani, jed-

noczesnym wystepowaniem pochwy u nasady
trzonu i pierscienia na trzonie. Grzybami, kté-
re réwniez moga powodowal niebezpieczne
zatrucia s3 zastonak rudy, ktérego tatwo po-
myli¢ z gaska z61ta i plachetka kolpakowats,
piestrzenica kasztanowata fatwa do pomylenia
ze smardzem, strzepiak ceglasty mylony z ma-
jowka wiosenna, wieruszka zatokowata z pie-
czarka, mleczaj welnianka z mleczajem ry-
dzem, lisdbwka pomaraficzowa z kurka.

Co zrobié, aby nasze grzybobranie
bylo bezpieczne?

Mimo licznych ostrzezen kazdego roku sa
przypadki ciezkich zatru¢ grzybami. Ich przy-
czyng nie musi by¢ wcale $miertelnie niebez-
pieczny muchomor sromotnikowy, wiosenny
czy jadowity. Niemal kazda rodzina grzybow
ma swoich trujacych przedstawicieli. Jedyna
skuteczng metodg na odréznienie grzybow ja-
dalnych od trujacych jest nauczenie si¢ do-
ktadnego ich rozpoznawania.

Nim péjdziemy na grzybobranie powinni-
$my poznaé przede wszystkim grzyby trujace.
Nalezy zachowaé rozwage i nie wolno ekspe-
rymentowa¢ z nieznanymi grzybami lub z taki-
mi, ktorych nie jesteSmy pewni. Nalezy zbie-
ra¢ gatunki, ktore nie budza najmniejszych
watpliwosci. Mowi si¢ zartem ,wszystkie
grzyby sa jadalne, ale niektore tylko raz...”
Aby by¢ pewnym, ze dany gatunek jest jadal-
ny, trzeba dobrze znac si¢ na grzybach. Zela-
zna zasadg kazdego zbieracza grzybéw powin-
no by¢ — jezeli nie jestem catkowicie pewien,
ze grzyb jest jadalny, zostawiam go w lesie.

Poczatkujacym grzybiarzom radze, zeby nie
zbierali w ogole grzyboéw z blaszkami. Wiek-
sz0$¢ najbardziej niebezpiecznych grzybéow to
wlasnie grzyby blaszkowe, ktore posiadaja
na spodniej czeSci kapelusza blaszki o biatym
zabarwieniu niezmieniajace si¢ w okresie wege-
tagji. Nalezag do nich wszystkie muchomory,
a wérdd nich najbardziej niebezpieczny grzyb
naszych laséw — muchomor sromotnikowy. Je-
den $redni owocnik moze spowodowac $mieré
dorostego cztowieka. Réwniez muchomory
— wiosenny i jadowity, biale odmiany mucho-
mora sromotnikowego s3 $miertelnie trujace.

Najsmaczniejsze grzyby jadalne maja
na spodniej czeSci kapelusza rurki tzn. war-
stwe utozonych obok siebie rureczek przypo-
minajacych gabke. Popularnie nazywamy je
grzybami rurkowymi. W tej grupie nie spoty-
ka si¢ grzybow $miertelnie trujacych.

Bardzo wazne jest, aby zbierajac grzyby wyj-
mowac z ziemi cale owocniki, ktére zawieraja
wszystkie wazne cechy danego gatunku, np.
pierscien czy pochwe. Z tego samego powodu
nie nalezy zbiera¢ owocnikéw zbyt miodych,
poniewaz niewyksztalcony w pelni grzyb nie
ma jeszcze wszystkich charakterystycznych
cech swojego gatunku. Latwiej zidentyfikowaé
owocniki dojrzate. Z kolei u zbyt starych
owocnikéw cechy rozpoznawcze moga juz byé
zatarte. Czgstym bledem popelnianym przez
zbieraczy jest odcinanie grzybow powyzej
pierscienia, pozostawiajac charakterystyczne
czesci tego gatunku w Scidlce lesnej. W ten
sposéb nie ma mozliwosci odrdznienia np.
muchomora sromotnikowego od zielono za-
barwionych gotabkdow, gaski zielonki lub czu-
bajki kani, a muchomora jadowitego i wiosen-
nego od mlodych dziko rosngcych pieczarek.

Czy nalezy niszczy¢ grzyby trujace?
Absolutnie nie! Nalezy pamieta, ze w przy-
rodzie nie ma grzybow niepotrzebnych i kazdy
grzyb ma swoja wazng role w ekosystemie, row-
niez trujacy. Grzyby maja okreSlone zadanie
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w obiegu materii w przyrodzie, bez nich nie
ma zycia na Ziemi. Grzyby sa niezbedne
do zycia drzew lesnych i innych roélin, dla
wielu zwierzat np. saren, §limakéw, dzikow,
owaddéw sg pokarmem, a dla owadéw siedli-
skiem. Ponadto grzyby sa niewatpliwg ozdoba
naszych lasow.

Jaka role pelnig grzyby w przyrodzie?

Grzyby maja ogromne znaczenie w przyro-
dzie, ale réwniez pelnig wielka rol¢ w gospo-
darce czlowieka, w rolnictwie, w le$nictwie...

Wiekszos¢ grzybow wystepujacych w przy-
rodzie zyje jako roztocza. Znaczy to, ze rozwi-
jaja si¢ one na réznych martwych organi-
zmach, z ktorych czerpia pozywienie. Pobiera-
jac pokarm z tych organizméw grzyby powo-
duja jednoczesnie ich rozklad na prostsze
zwigzki organiczne oraz sktadniki mineralne.
W ten sposob grzyby lacznie z bakteriami nie
dopuszczaja do nagromadzenia si¢ na po-
wierzchni ziemi nadmiaru materii organicznej,
ktora odklada si¢ nieustannie w wyniku cig-
glego obumierania roélin i $mierci zwierzat.
Gdyby nie grzyby, martwe szczatki roslin zale-
galyby w lasach, a krazenie zwigzkéw w przy-
rodzie zostaloby zaburzone.

" Kania czubajka
* czesto mylona
z muchomorem
sromotnikowym

W gospodarce cztowieka najczeiciej wyko-
rzystywane s drozdze, uzywane w przemysle
piekarskim do wypieku pieczywa. Drozdze
powoduja réwniez fermentacgje alkoholowa.
Ta wlasciwos¢ drozdzy zostala wykorzystana
przez cztowieka do produkgji spirytusu, piwa
i wina. Z innych gatunk6w na uwagg zastugu-
ja pedzlaki. Niektore z nich znalazly zastoso-
wanie przy wyrobie seréw. Powodujg odpo-
wiednig fermentacje, wskutek czego sery uzy-
skuja charakterystyczny smak i zapach. Wazna
role odgrywaja grzyby w medycynie. W la-
tach 40. XX wieku Aleksander Fleming od-
kryl, ze grzyby wydzielaja szkodliwa dla bak-
terii substangje, ktdrg nazwal penicyling. Peni-
cylina jest do tej pory jednym z najskuteczniej-
szych antybiotykéw stosowanych w leczeniu
choréb bakteryjnych. Grzyby s3 tez wykorzy-
stane w biologicznych metodach walki ze
szkodnikami. Strzepki niektorych grzybow sa
wykorzystywane w inzynierii genetyczne;.
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20 zasad bezpiecznego zbierania grzybow

® Zbieramy grzyby tylko w tych lasach,
ktore nie sg objete ochrona.

® Podstawowq zasada bezpiecznego
zbierania grzybow jest zbieranie do je-
dzenia tylko i wylacznie tych gatunkéw
i takich egzemplarzy grzybéw, ktére sg
nam znane i nie budzg najmniejszych wat-
pliwosci. Gdy pojawi sie cho¢ cien watpli-
wosci, co do tego, czy grzyb jest nam zna-
ny, nie wktadamy grzyba do koszyka.

® Przy matej znajomosci grzybow naj-
lepiej nie zbiera¢ okazéw z blaszkami
pod kapeluszem, a tylko te, ktore majg
rurki. Wiekszo$¢ najbardziej niebezpiecz-
nych, Smiertelnie trujgcych grzybéw ma
blaszki o biatym zabarwieniu nie zmienia-
jace sie w okresie wegetadji. Takie owoc-
niki nalezy szczegdlnie doktadnie obejrze¢
przed wiozeniem do koszyka.

® Nalezy pamietac, ze niemal w kazdej
rodzinie grzybdw znajduja sie gatunki tru-
jace i nie ma takiej cechy (jak barwa,
smak, czy zapach), ktéra jednoznacznie
zdradzafaby przydatno$¢ grzyba do zje-
dzenia.

® Nie nalezy zbiera¢ grzybéw zbyt
miodych i nierozwinietych, poniewaz
takie okazy moga jeszcze nie mie¢ wszyst-
kich cech rozpoznawczych, niezbednych
do ich jednoznacznej identyfikacji i istnie-
je mozliwos¢ pomytki. Nieprzestrzeganie
tej zasady jest miedzy innymi czesta przy-
czyng spozywania muchomora sromotni-
kowego jako pieczarki lub kani.

® Nie zbieramy grzybéw starych,
zwiednietych. U zbyt starych owocnikéw
cechy rozpoznawcze mogg juz by¢ zatar-
te, np. pierscien moze odpas¢. Stare
owocniki mogg tez by¢ przyczyng zatru¢
z racji zachodzacych w nich proceséw roz-
ktadu. W gnijacych tkankach rozwijaja sie
bakterie i grzyby plesniowe. Czasami pro-
dukujg one toksyny, ktére uczynig grzyb
jadalny trujgcym. Ze starych owocnikow
wysypig sie zarodniki i powstanie nowa
grzybnia

® Grzyby nalezy wykreca¢ delikatnie
z podtoza tak, zeby nie uszkodzi¢ grzybni.
Dzieki temu, ze wykrecany z ziemi grzyb
jest w cafosci, jestemy w stanie poznac
wszystkie wazne do rozpoznania danego
gatunku cechy grzyba (np. pochwe, inne
zabarwienie lub charakterystyczny ksztatt)
i to moze uratowa¢ nam zycie. Miejsce
po grzybie przykrywamy $ciétkg. Zapobie-
ga to wysuszeniu odkrytej grzybni.

® Nigdy nie nalezy scina¢ samych ka-
peluszy — grzyb jest wtedy bardzo trudny
do zidentyfikowania.

® Nalezy oszczedza¢ grzyby bedace
pod ochrong, rzadkie i gingce nawet
wtedy kiedy sg jadalne i bardzo smaczne.
® Nie niszczymy grzybéw niejadal-
nych ani trujgcych, poniewaz sg one

w lesie potrzebne i stanowig konieczny
do zachowania réwnowagi element lasu
jako np. pokarm dla zwierzat oraz s
ozdobg lasu.

® Grzyby tatwo wchtaniaja pyly i za-
nieczyszczenia. Dlatego nie nalezy spozy-
wac grzybéw zbieranych na obszarach sil-
nie zanieczyszczonych, w sasiedztwie du-
zych zaktadéw przemystowych, przy po-
boczach drég, zwtaszcza tam gdzie jest
duzy ruch samochodowy.

® Nie zbieramy grzybéw do opako-
wan z tworzyw sztucznych! Grzyby
w siatkach z tworzywa sztucznego, zaczy-
naja parowac, stajg sie $luzowate, osli-
zgte, gdyz zachodzg w nich intensywne
procesy chemiczne, w ktérych wyniku po-
wstajg szkodliwe dla zdrowia substandje.
Zbieramy grzyby tylko do fubianek i prze-
wiewnych koszykow.

® Przed wiozeniem grzybéw do koszy
dokfadnie je czyscimy i jeszcze raz ogla-
damy.

® Po powrocie z grzybobrania nalezy
grzyby posegregowac wedfug gatunkdw
i rozfozy¢ je w suchym, przewiewnym
miejscu. Przy ich obrabianiu przeprowa-
dzamy jeszcze raz przeglad kazdego grzy-
ba. Jesli ktory$ budzi najmniejsze watpli-
wosci co do oznaczenia gatunku jako ja-
dalny — wyrzucamy.

® Przerébka grzybéw powinna mie¢
miejsce w tym samym dniu, poniewaz po-
zostawione do nastepnego dnia grzyby
ulegng szybkiemu zarobaczywieniu i roz-
wing sie na nich plesnie.

@ Nie jemy zbyt duzej ilosci potraw
przygotowanych z grzybow, gdyz sg
one ciezkostrawne i nawet przygotowane
ze swiezych i jadalnych grzybéw moga
zaszkodzi¢.

@ Nie podajemy potraw z grzybow
matym dzieciom, osobom starszym
i chorym o szczegélnie wrazliwym prze-
wodzie pokarmowym.

@ Potrawy z grzybow nalezy spozy-
wac swieze, bezposrednio po sporzadze-
niu. Nie wolno przetrzymywac potraw
z grzybéw nawet w lodéwce, poniewaz
fatwo sie psuja i szybko powstaja w nich
substancje trujgce.

® W przypadku wystapienia jakichkol-
wiek dolegliwosci po spozyciu grzybéw
nalezy natychmiast zgtosic sie do lekarza.
Resztki grzybow, kat, wymiociny zawiera-
jace zjedzone grzyby powinno sie zabez-
pieczy¢ i przekaza¢ do badan diagnostycz-
nych w celu okreslenia gatunku grzyba,
ktory spowodowat zatrucie.

@ W przypadku podejrzenia o zatrucie
grzybami, nalezy poddac leczeniu wszyst-
kie osoby, ktére te grzyby spozywaty, na-
wet jesli nie wystapity u nich objawy za-
trucia.



