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Grzyby jadalne w domu i handlu.

1. Ogoblne uwagi.

Ze wszystkich rodlin  naszej strefy stosunkowo
najmniej dokladnie znane sg grzyby tak jadalne jak
i trujgce. Rozmaitos¢ grzybdéw jest ogromna, a poje-
dyncze gatunki sg rozrzucone po calej kuli ziemskie;.
Poznanie i badanie ich podlega z powodu ogromnej
ich ilosci i rozmaitosci wiekszym trudnosciom niz
innych okazow flory. Wedtug zestawienia St. Chel-
kowskiego w Warszawie liczba opisanych grzybow
dojdzie do 150.000 gatunkéw, z tego w Polsce zba-
danych gtéwnych gatunkdéw jest 725, a przypuszczal-
nych znachodzi sie co najmniej 1200 gatunkdw.
Zwlaszcza trudnosci nastrecza nalezyta kwalifikacya
pojedynczych rodzajéw jako wiecej lub mniej pozyw-
nych, wiecej lub mniej trujagcych iw dziale tym maja
uczeni jeszcze wielkie pole do badan i doSwiadczen.
Braki te w nauce tembardziej sg pozatowania godne,
te grzyby jako artykut zywnosci i handlu odgrywaja



w catym Swiecie do$¢ znaczng rola, a skutkiem za-
niedbania naszych gospodyn w tym dziale rok rocznie,
zwihaszcza z nastaniem letniej pory, mndstwo ludzi
traci zycie lub zdrowie. Kazdy wiec przyczynek do-
Swiadczen i badan w tym zakresie jest bardzo poza-
dany, tern bardziej, ze skutkiem nieznajomosci rzeczy
mnéstwo tych roslin sie marnuje.

Badaniem grzyboéw w Polsce zajmywano sie od
najdawniejszych czasow. Jednym z pierwszych byt
Simon Syrenius w Krakowie w r. 1613, pozniej pra=
cowat w tym dziale X. Krzysztof Kluk w Warszawie
w r. 1777. Po podziale Polski Galicya pozostata w tyle,
natomiast w Warszawie i Wilnie pracujg liczni uczeni
na tern polu jak X. B. S. Jandzil, Dr. J. Rostafinski
(p6zniej profesor w Krakowie), J. Dziarkowski (rok
1811, 1824, 1830). Dalej Dr. Julian Weinberg (War-
szawa 1852), wreszcie prof. F. Berdan (Warszawa
1884 i 1888). Najbardziej zastuzonymi badaczami sg
za$ Franciszek Btonski, 1 Aleksandrowicz i Stanistaw
Chetkowski, z lat niedawnych.

Co do pozywnosci grzybow jadalnych w porow-
naniu z innymi artykutami zywnosci podaje tu skiad
chemiczny jaja, ktére zawiera 80% wody, 1'90% azotu,
13'50% wegla i 7% tluszczOw, za$ szlachetny grzyb
zawiera 91% wody, 0 67% azotu, 4'30% wegla a 0 40%
thuszczu. W stanie oczyszczonym oczywiscie podnosi
sie znacznie warto$¢ pozywcza tego artykutu tak, ze
wtedy 50 dkg. suszonych grzyboéw réwna sie pozyw-
nosci 50 dkg. grochu lub innych straczkowych, zas
5 dkg. grzyboéw suszonych réwna sie wartosci V2Kg.
Swiezych grzybow. Wszystkie grzyby wiec zawierajg



dosy¢ biatka t j. bardzo pozywnych czesci azotowych,
ktore jednak, pod wptywem wilgoci i ciepla, ulegajg
dos¢ szybkiemu rozkiadowi, podobnie jak Kietbasa,
mieso it d., dlatego nalezy je spozywaé albo bardzo
Swieze, albo w stanie nalezytej konserwacyi.

Grzyby jako rodliny bezkwiatowe nalezg do naj-
nizszych ustrojow organicznych. Powstaja one przede-
wszystkiem na psujacych sie ciatach organicznych,
i stad majg charakter pasozytniczy. Struktura tej ro-
$liny jest powszechnie znana. Na powierzchnie ziemi
wychodzi owoc z zarodnig, a u spodu zarodni, maja-
cej ksztatt kapelusza (zwykle czapeczka zwanej), znaj-
duje sie warstwa zarodnikowa w drobnych rureczkach
SciSle do siebie przylegajacych. Grzyby sg nie tylko
bardzo smaczng potrawg, ale sg tez, jak wspomniano,
bardzo pozywne i od najdawniejszych czaséw, bo
jeszcze u Rzymian i Grekow, uzywano ich jako arty-
kutu spozywczego i przysmaku. Mieszkaricom okolic
lesisto-gdrzystych  stuzg one w miesigcach letnich
czesto jako gtéwne pozywienie i przynosza im znaczny
dochdd, gdyz moga je spieniezy¢ jako konserwy su-
szone, kwaszone i marynowane it p. Handel
grzybami suszonymi i marynowanymi jest bardzo
rozpowszechniony, przedstawia tez bardzo wielka
wartos¢ i przyczynia sie nie mato do podniesienia
dobrobytu ubogiej ludnosci. W domowem gospodar-
stwie staranna gospodyni bez zakonserwowanych
grzybow obejs¢ sie w ogdle nie moze.
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2. Zbieranie grzybow.

Pomingwszy niektére drobne lub sztucznie ho-
dowane rodzaje grzybow, jak podpienki, pieczarki
itp. zbieranie odbywa sie zwykle na wiekszych obsza-
rach, gdzie grzyby bez przeszkéd zasiewaé sie i doj-
rzewat mogg. Sg one wiec niewatpliwie wiasnoscia
wiasciciela gruntu, a wiec zwykle obszaru dworskiego.
Wyrobit sie jednak od lat najdawniejszych 2zwyczaj,
ze poniewaz roélina ta bez pracy rak, podobnie jak
poziomki, maliny it p., sama jako dar Bozy na
gruncie sie zjawia, to wiasciciele gruntéw nie robig
trudnosci w zbieraniu ich przez obcych za drobniutkg
optatg albo i bez optaty. W roku 1915. z powodu
wojny i potrzeby nowych s$rodkdéw zywnosci, minister-
stwo wydato wezwanie do wiascicieli wiekszych obsza-
réw, aby ci nie stawiali zadnych przeszkéd w zbiera-
niu grzyboéw przez obcych, zwlaszcza przez ubogag
ludnoé¢, i aby ten wazny, a tak pozywny, S$rodek
zywnosci nie marniat w lasach niepotrzebnie. Zbiera-
jacy majg jednak obowiazek nie robienia szkod laso-
wych i przestrzegania ochrony lasowej. Do tych obo-
wigzkéw nalezy tez uwaga, aby nie niszczy¢ zarodkéw
i korzeni grzybéw. Nie nalezy wiec wcale zbie-
ra¢ grzybow starych jako dla odzywienia bezu-
zytecznych i jako nasiennikdéw i nie wolno tez wyry-
wacé grzyba z korzeniem z ziemi, tylko nalezy go
tuz przy ziemi nozykiem odcig¢ tak, aby
korzonek sam pozostat w ziemi, przyczem go sie
lekko ziemig przykrywa. Stare i robaczliwe grzyby,
cho¢ Sciete, zostawia sie na miejscu jako zarodniki.
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O koniecznej poprawie dzisiejszego systemu rabun-
kowego na tem polu bedzie jeszcze osobno mowa.
Do zbierania, nabywania i gotowania grzybéw po-
powinna sie bra¢ tylko gospodyni, ktdra sie zna na
grzybach, a wiec ktéra potrafi odrézni¢ grzyb
jadalny od trujgcego. Gospodyni, ktéra nie
ma w tem nalezytego wyrobienia, nie wolno sie
zabiera¢ do tej czynnosci. Pamietaé przytem nalezy,
ze i grzyby jadalne w pewnych okolicach i pod pew-
nymi warunkami stajg sie jadowitymi i odwrotnie
jadowite zazwyczaj grzyby moga sie sta¢ jadalnymi.
Pewne wskazéwki w tym wzgledzie bedg tu w odpo-
wiedniem miejscu podane.

Przy zbieraniu kazdy grzyb nalezy najdo-
ktadniej ogladngé¢; wybiera sie tylko cate
Swieze i mitode grzyby. Grzyby robaczliwe,
0 niemitym zapachu i nieSwieze, chocby byly praw-
dziwe, odrzuca sig, gdyz i jadalne grzyby w czasie
przejrzatosci sta¢ sie mogg jadowitymi. Zdrowy, Swiezy
grzyb skruszy sie, ale nie da sie zmiazdzy¢. Gdy grzyb
ma papkowato-wodnisty charakter i gdy po naci-
$nieciu palcem pozostaje odcisk, t. j. powstate zagte-
bienie samo przez sie nie podniesie sie, to taki grzyb
jest podejrzany, a wiec nie do uzycia. Zwykle
traci on wtedy i swdj kolor wihasciwy. Nadmiernie
wielkie okazy grzybéw powinno sie tez jako podej-
rzane w ogdlle odrzuca¢, tem bardziej, gdy u spodu
czapki majg ciemne plamy. W stotny dzien zbiera-
nych grzybéw tez nie nalezy kupowaé. Co do grzybdw
w pogodny dzien zbieranych nalezy uwazaé, czy
w dotykaniu nie okazujg zawilgocenia, flby nadac im



pozér SwiezoSci niesumienni handlarze nieraz
zwilzajag je wodag, co wlasnie przyspiesza proces
rozkladu, a grzyby wogoéle sg bardzo podatnym grun-
tem dla rozwoju szkodliwych drobnoustrojow. Pora
grzybobrania zaczyna sie w potowie lipca, najobfitsze
bywajg zbiory w jesieni w porze wilgotnej a cieptej.

3. Rozpoznawanie grzybdw.

Przyczyng tak czestych nieszczesliwych wypadkdw
otrucia grzybami jest pomytka w rozpoznawaniu ich,
gdyz jest kilka gatunkéw grzybow jadowitych, z wy-
glagdu bardzo podobnych do grzybdéw
jadalnych. Podobienstwo to wystepuje wiecej
u starych grzybdéw, gdyz wtedy czapeczki takich jadal-
nych i niejadalnych stajg sie do siebie bardzo po-
dobne, za$§ najwieksza i woko wpadajgca
réznica zachodzi w korzonkach. Wybiera-
jac grzyby do gotowania, nalezy wiec zawsze bardzo
doktadnie kazdy grzyb w catos$ci z osobna oglad-
naé, przyczem bardzo wazng jest rzecza, aby cza-
peczka byta wraz z korzeniem, tj. aby grzyb
nie byt ztamany.

Najwiecej pomytek 2z powodu podobienstwa
zachodzi w trzech nizej podanych, a najczesciej u nas
uzywanych gatunkach grzyboéw a mianowicie: Grzyb
borowik t zw. prawdziwy grzyb (boletus edulis),
podobny jest do jadowitego grzyba szatanskiego,
(boletus luridus). Grzyb jadowity ma jednak czapeczke



wiecej okragha i ciemniejszg, a korzonek Zzolty, prawie
cytrynowy.

Rydz jadowity (lactarius terminosus) podobny
jest do rydza prawdziwego Rydz jadowity ma
jednak nieco ciemniejszg czapeczke i jest 0z0tkly
na korzeniu. Pieczarka (agaricus compestris) po-
dobna jest do jadowitego grzyba siarczanego
(agaricus phaltsides). Grzyb siarczany ma jednak
gtowke wiecej szpiczastg i z z6ktym odcieniem, korzo
nek u spodu wybitnie zgrubiony. Grzyb siarczany po
ztamaniu ma kolor otowiany w przeciwienstwie do
pieczarki, ktora ma kolor biaty.

Do jadalnych grzybéw nalezg w naszych stro-
nach przedewszystkiem: borowik, maslak, pie-
czarka, kozlarz czyli podgrzybek, rydz,
smardz, pieprznik, podpienka, trufle,
koZzla broda czyli gozdzianka, kolczak,
kania czyli deszczochron iw i

Do trujagcych naleza: grzyb szatanski, grzyb
siarczany, rydz jadowity, muchomor, S$winiak, bedtka
bulwiasta, bedtka muchomor, golgbek mierzliwy
(serojeszka), goryczak, bedtka sromotnikowa, bedtka
wigzkowa, gotgbek cuchnacy, czubajka, sowa itd.

Lud postuguje sie w réznych okolicach nieraz
rozmaitemi nazwami. Znany uczony Stan. Chelchow-
ski w Warszawie ustalit nazwy grzybéw naszych
i znajduje, ze nazwy sg w Polsce dosy¢ jednostajne.

Rok rocznie u nas w kraju szeregi 0sob a nie-
raz rodziny cate padajg ofiarg nieznajomosci, pomyiki
i lekkomysInosci naszych gospodyn przez otrucie
grzybami. By unikngé tej strasznej w swych skutkach



pomyiki, powinny szkoly nasze a takze gospodynie
domu, ktére sie zajmujg grzybami, zaopatrzy¢ sie
w dobre kolorowe tablicez grzybami jadalnymi
w przeciwstawieniu do jadowitych i przy najmniejszej
watpliwosci dane grzyby z tablicami, jakie majg, po-
rownywaé. Tablice takie wydata firma M. flrcta
w Warszawie, T. Brockhaus geogr. art. zaklad w Lip-
sku, prof. Dr. Roschka naklad Grasera w flnnaberg,
firmy monachijskie i w. i. Poniewaz rysunek grzyba
nigdy jego naturalnego koloru ani ksztattu nie jest
w stanie najdokfadniej odda¢, a takze oko ftatwo
moze sie w kolorze tablic sztucznym +tudzi¢, dlatego
Tschirch poleca urzadzenie zbioru grzybdéw natural-
nych w podany ponizej sposéb. Sposéb ten polecenia
godny przedewszystkiem dla naszych szkdt wiejskich,
gdyz tam od dziecka nauczonoby sie odrdéznia¢ do-
ktadnie trujgce grzyby od jadalnych.

Naturalne grzyby preparuje sie i przechowuje
w nastepujacy sposob: Swiezo zerwane grzyby daje
sie do czystego 97% spirytusu w celu zniszczenia
szkodliwych drobnoustrojow, wiec by uchroni¢ grzyby
przed szybkiem psuciem sie. Po 3 4 godzinach wyj-
muje sie je ze spirytusu i daje znowu do $wiezego
spirytusu na 4—5 godzin. Po wyjeciu suszy sie je na
powietrzu, poczem daje sie je do plynnej parafiny,
zmieszanej z 5% fenolem (karbolem). Przy zmieszaniu
tego gryzacego ptynu uwaza¢ dobrze na rece. Uklada
sie tak spreparowane grzyby do stoika, dobranego
do wielkosci grzyba, kazdy gatunek dla siebie, i za-
tyka stoik dobrze korkiem. W tym rozczynie i tak
przechowane grzyby przez diugie lata zachowujg im
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whasciwg barwe, szybko peczniejg w plynie tym i tym
sposobem uzyskujag dawng forme i objeto$¢, utracong
przez wysuszenie. SposOb to bardzo tani a nader
praktyczny. W ten sposéb zrobiony zbioér grzybow
naturalnych przyczyni sie najlepiej do doktadnego
poznawania i rozrézniania pojedynczych gatunkow
grzybow, bo tak spreparowane posiadajg caty urok
natury i wpoja sie najlepiej w pamie¢ widza. Kazda
szkota ludowa moze i powinna mie¢ w
swoich murach taki okazowy zbidor grzybow
jadalnych ijadowitych, jakie sie w okolicy najblizszej
zwykle znachodzag — koszt malenki a pozytek zba-
wienny.

Tu w ogélnosci jeszcze zauwazy¢ nalezy, ze
nauka i doswiadczenie nie dostarczyly nam procz
doktadnej naoczni zadnego innego pewnego S$rodka
odrozniania grzyba jadalnego od jadowitego. Ksztalt,
zabarwienie, smak i zapach tudza. Sg jadowite grzyby
w smaku i zapachu przyjemniejsze od jadalnych.
Btedne i przesadne sg zdania, jakoby grzyb jadowity
przy nadtamaniu kolor zmienial, niedorzecznem za-
patrywanie, ze tyzka srebrna Ilub cebula gotowane
w trujacych grzybach poczerniejg. Wiasnie te przesady
ludowe, tak bardzo rozpowszechnione, sg powodem
nieszczes€. Powtarzam, ze jedynym pewnym Sposo-
bem rozroznienia jest dokiadne zaznajomienie sie
Zz nimi przez zbadanie ich ksztattu i budowy zewne-
trznej, co tern latwiej przychodzi, ze liczba bedacych
w uzyciu jadalnych i znachodzacych sie u nas trujg-
cych jest niewielka. Sg bowiem liczne grzyby, ktdre
nie sg jadalne, a wecale nie sg trujgce. Pamietaé



pomyiki, powinny szkoly nasze a takze gospodynie
domu, Kktére sie zajmuja grzybami, zaopatrzy¢ sie
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ktadnie trujagce grzyby od jadalnych.

Naturalne grzyby preparuje sie i przechowuje
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sie do czystego 97% spirytusu w celu zniszczenia
szkodliwych drobnoustrojow, wiec by uchroni¢ grzyby
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sie tak spreparowane grzyby do stoika, dobranego
do wielkosci grzyba, kazdy gatunek dla siebie, i za-
tyka stoik dobrze korkiem. W tym rozczynie i tak
przechowane grzyby przez diugie lata zachowujg im



wiasciwg barwg, szybko peczniejg w ptynie tym itym
sposobem uzyskujag dawng forme i objeto$¢, utracong
przez wysuszenie. Sposdb to bardzo tani a nader
praktyczny. W ten sposéb zrobiony zbior grzybow
naturalnych przyczyni sie najlepiej do doktadnego
poznawania i rozrozniania pojedynczych gatunkow
grzybow, bo tak spreparowane posiadajg caty urok
natury i wpoja sie najlepiej w pamie¢ widza. Kazda
szkota ludowa moze i powinna mie¢ w
swoich murach taki okazowy zbidr grzybow
jadalnych ijadowitych, jakie sie w okolicy najblizszej
zwykle znachodzg — koszt malenki a pozytek zba-
wienny.

Tu w ogo6lnosci jeszcze zauwazy¢ nalezy, ze
nauka i doswiadczenie nie dostarczyty nam prdcz
doktadnej naoczni zadnego innego pewnego Srodka
odrozniania grzyba jadalnego od jadowitego. Ksztah,
zabarwienie, smak i zapach tudzg. Sg jadowite grzyby
w smaku i zapachu przyjemniejsze od jadalnych.
Btedne i przesadne sg zdania, jakoby grzyb jadowity
przy nadtamaniu kolor zmienial, niedorzecznem za-
patrywanie, ze tyzka srebrna lub cebula gotowane
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ludowe, tak bardzo rozpowszechnione, sg powodem
nieszcze$¢. Powtarzam, ze jedynym pewnym Sposo-
bem rozroznienia jest doktadne zaznajomienie sie
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nie sg jadalne, a wecale nie sg trujgce. Pamietac



przytem nalezy, ze grzyby podziemne (jak np.
pieczarka) nie sg jadowite, tak samo grzyby koralowe
(jak np. koZla broda) nie truja.

4. Zatrucie grzybami i pierwsza pomoc.

Zatrucia wystepuja rok rocznie, czasami masowo,
najczesciej z wielkim procentem $miertelnosci, a to
wylacznie skutkiem pomyiki przy zbieraniu i przy-
prawieniu. Jedna do dwu sztuk grzyba siarczanego
(podobnego do pieczarki) wystarczy do Smiertelnego
otrucia dorostego, objawy zatrucia wystepuja dopiero
w 10 godzinach o S$miertelnosci 75°/0.

Rozmaite sg objawy zatrucia. Najniebezpiecz-
niejsze sg te, ktdre nie zaraz po spozyciu grzybdw
wystepuja. Sa bowiem grzyby trujace, ktore zawierajg
w sobie t. zw. ,muskaryne”, silng trucizng, nie dzia-
tajaca pierw, az nie rozejdzie sie ona po calym orga-
nizmie, co nastepuje dopiero po Kilkunastu godzinach.
Taka trucizna jest oczywiscie najniebezpieczniejsza,
bo wtedy z powodu opdznienia, staje sie juz pomoc
lekarska najczesciej bezskuteczng. Zwykle grzyby ja-
dowite odznaczajg sie smakiem gorzkawym i przy-
krym, a wyrobiony smak ostrzega czesto przed
zjedzeniem znaczniejszej ich ilosci. Trujg sie tez
zwykle ludzie majagcy smak stepiony. Dobre wygoto-
wanie grzybow i odlanie z nich wody ostabito nieraz
zatrucie albo i trucizne wusuneto. Lzejsze zatrucia
objawiajg sie wymiotami, biegunka, uczuciem wstretu,
kurczami, omdleniem, utratg przytomnosci. Za to



w ciezkich wypadkach, jak n. p. przy otruciu sie
grzybem siarczanym, podobnym do pieczarki, naste-
puje Smier¢ w przeciggu 10 godzin. Najskuteczniejszg
pierwsza pomocg przed przybyciem lekarza jest na-
tychmiastowe spowodowanie wymiotéw i mocnego
przeczyszczenia, nadto uzycie napojéw podniecajgcych
jak: mocna czarna kawa, mocna herbata, krople
Hoffmana, koniak, rum, mocne wino itp. Konieczna
jest zawsze spieszna pomoc lekarska. Nalezy tez, dla
zyskania czasu, zawiadomi¢ lekarza o objawach za-
trucia, aby zabral z sobg pompe do wypréznienia
zotadka.

5 Przepisy targowe.

Przy sposobnosdci zwalczania naduzy¢é w handlu
Srodkéw zywnosci c¢. k. rzad wydat t. zw. Codex ali-
mentarius austriacus, wiec podrecznik z przepisami
0 handlu, przechowaniu i $ciganiu fatszywych $rodkow
zywnosci, jako podrecznik dla wladz czuwajgcych
1 pulicznosci  (Wieden 1912, nakitad c. k. drukarni
panstwowej). W przepisach tych, ktére dla wiadz
i organdéw policyjnych i targowych stanowig zasady
postepowania, opisane sg piecdziesigt gatunkéw grzy-
bow jadalnych, przyczem sg wskazane podobne grzy-
by jadowite. (Codex alimentarius austriacus tom 1,
str. 53—62).

Aby publiczno$¢ zabezpieczy¢ przed nabyciem
trujacych grzybéw, wydano liczne przepisy policyjno-
targowe. Te sg u nas mato znane, wiec podaje je
tu w streszczeniu: 1) Sprzedawa¢ wolno w handlu
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tylko te grzyby, ktére sg ogdlnie znane. Domo-
kragstwo z grzybami nalezy mozliwie ograniczyc.
2. Tylko grzyby miode, wiec nie zanadto rozwiniete
i Swiezo zerwane, wolno na targ wynosi¢. 3. Robacz-
liwych i przez $limaki nadjedzonych, nie fatwo sie
rozpozna¢ dajacych i nie Swiezych grzybdw nie wolno
sprzedawac. 4. By ulatwi¢ Kkupujacym oryentowanie
sie w gatunkach grzybow, kazdy gatunek ma by¢
przy sprzedazy osobno i widocznie utozony. 5. Tylko
t. zw. prawdziwe grzyby (borowik) wolno suszone
sprzedawac, dalej smarze, trufle i pieczarki, ale kazdy
gatunek z osobna. Innych gatunkéw grzybéw suszo-
nych, a szczegdlniej korzonkéw samych, ani $wie-
zych, ani suszonych na targ dopuszcza¢ nie wolno.
Policya targowa miejscowa moze sie dostosowaé do
stosunkoéw lokalnych i pojedyncze gatunki grzybow,
w innych stronach jadalnych, od miejscowego handlu
wykluczy¢. Niestety w tym punkcie nasze policye tar-
gowe nie stojg jeszcze na wysokosci zadania.

6. Handel grzybami.

Skutkiem znacznego zapotrzebowania handel
grzybami jest bardzo ozywiony. Niestety nie udato mi
sie wydoby¢ dat statystycznych w tym wzgledzie,
gdyz statystyka urzedowa nie umieszcza handlu tego
pod osobng rubryka. Fakt jednak jest bijgcy w oczy,
ze Galicya, ktora dawniej, pokrywajgc swoje potrzeby,
zasilata grzybami inne kraje, dzi$ zostata i w tej gatezi,
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jak w wielu innych gospodarstwa polnego, wyparta
przez Czechy i kraje alpejskie.

O rozmiarach handlu grzybami za granicg niech
stuzy przyktadem miasto Monachium, gdzie rocznie
7000—8000 cetnaréw grzybow na targ przynosza.
Dzierzawcy kamieniotoméw pod Paryzem, placac od
parceli matej po 150—600 fr. rocznie i tozgc znaczne
koszty na uprawg pieczarek na tych gruntach sztucz-
nie nawozonych, sprzedajg dziennie 25.000 kg. pie-
czarek wartosci 25.000 fr., co czyni rocznie pokazng
sumg okoto 8 milionéw frankéw. Znaczng tez jest
wysytka pieczarek zagranicg. Uprawa pieczarek i han-
del niemi za granicg przybraty wielkie rozmiary idajg
utrzymanie dostatnie ogromnej ilosci rodzin, dostar-
czajac z gruntow, ktoreby zresztg odlogiem lezaty,
wielka ilo$¢ znakomitego $rodka zywnosci. Dlatego
poswigcam sztucznej uprawie pieczarek osobny roz-
dziat.

W wigkszych sklepach korzennych Wiednia i miast
niemieckich a takze i u nas widzi sig grzyby suszone
gtéwnie z Czech. Poniewaz Galicya na obszarze swoim
ogromnym posiada doskonate okazy tej rosliny i lud
nasz, zwiaszcza na zachodzie, doskonale umie je
zbiera¢, suszy¢ i konserwowac, przeto nie ulega wat-
pliwosci, ze gdyby udato sig zorganizowa¢ ta gataz
produkcyi i skupi¢ wieksze ilosci, przysporzytoby sig
znacznych dochodéw krajowi. Koétka rolnicze, pokry-
wajgce gestg siecig kraj nasz, w pierwszym rzadzie
bylyby powotane organizacyg handlu i wywozu nale-
zycie przeprowadzi¢. To samo datoby sig i o innych
konserwach, jak marynowanych i kiszonych grzybach,
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powiedzie¢. Ze handel grzybami moze da¢ dobre
dochody, dowodem tego, ze zydzi nasi, ktérzy sobie
prawie monopol w tej gatezi wyrobili, w lecie iw je-
sieni masami zakupujg suszone grzyby od naszego
ludu po cenach dowolnych i sprzedajg je nam sto-
sunkowo bardzo drogo. Lud nasz suszy grzyby do-
skonale. Codex alimentarius flustriacus przestrzega,
ze do falszowania suszonych grzybow celem nadania
im ponetnego biatego koloru uzywa sie kwasu siar-
czanego; gdy procent tego kwasu przekracza wage
50 miligraméw (005 g.) na 1 kg grzybow, to takie
pobielenie uwaza sie jako szkodliwe zdrowiu. Swieze
grzyby najlepiej przesyta¢ w koszykach, dla
fatwego przewiewu powietrza, a nadaje sie je z wy-
jatkiem trufli jako ,pospieszneZ, gdyz bez szkody nie
wytrzymajg dtuzszego transportu niz 24 godzin. Jeszcze
z roku 1818 istnieje rozporzadzenie ministeryalne, ze
wogole jakiekolwiek gatunki grzybdéw, jezeli wydajg
sie tylko podejrzane, albo jezeli ich nieszkodliwo$¢
nie jest widoczna, majg by¢ od sprzedazy wykluczone
i natychmiast zniszczone. Wogdle kto nie umie do-
ktadnie rozroznia¢ grzybow jadalnych od trujacych,
ten nie powinien ich zbiera¢ i gotowaé, a tern mniej
sprzedawac.

7. Uprawa pieczarki.

Niezrozumiatym biegiem rzeczy jeden z najszla-
chetniejszych rodzajow grzyba jadalnego, rozpowszech-
nionego w krajach cywilizowanych, jest u nas stosun-
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kowo mato znany. Na targach zagranicznych, a szcze-
go6lnie niemieckich, widziatam codziennie i to przez
caty rok prawie wiesniaczki na targu ze znacznym
zapasem pieczarek, sztucznie wyhodowanych. U nas
trudnoby sie dopatrze¢ kobieciny, uprawiajgcej sztucz-
nie ten rodzaj grzyba, i nader rzadko mozna napotkac
go na stole domowym, a w kazdym razie tyiko jako
osobliwos¢. Dlatego uwazam za wskazane zwrdécié
uwage haszych gospodyh na ten znakomity artykut
zywnosci i handlu. Pieczarki tak w Niemczech jak i we
Francyi przysparzajg hodowcom znacznego dochodu,
gdyz tak suszone jak i Swieze majg wysoka cene
i liczne zastosowanie w dobrej kuchni, jako wielki
przysmak i doskonate pozywienie, a co najwazniejsze
podawac je mozna prawie rok caty. Obfitos¢ pieczarek
W naturze nie jest znaczna. Te sg zreszta nieco od-
mienne od sztucznie hodowanych, ostatnie dzielg sie
na: mate biate pieczarki, wielkie biate, z6tto-
biate iszare pieczarki. Pieczarka znachodzi sie
dziko w 3 starych czeSciach $wiata; do Ameryki za-
niesli jg europejscy wychodzcy. Od maja do pazdzier-
nika rosnie ona na polu, w ogrodzie, na tace, a takze
i w lesie, najobficiej jednak w ziemi, zmieszanej
z nawozem gitoéwnie konskim, przy sztucznej hodowli.
Sztucznie hodujg pieczarki w piwnicach, cieplarniach,
w naturalnych pieczarach i kopalniach nieuzywanych.
We Francyi uzywajg katakomb i podziemnych kamie-
niotomdw do uprawy pieczarek. W ogdlnosci pieczarka
jest co do rodzaju gruntu mato wybredna, tylko musi
mie¢ réwnomierng wilgo¢ i temperature 10—12

lubi wiele przewiewu powietrza. Jak wszystkie wogole
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grzyby, nie znosi storica czyli $wiatta i w pokcieniu
najlepiej sie udaje. Jezeli jest w piwnicach hodo-
wang, to musi sie to dzia¢ zdata od centralnego
ogrzewania, piwnica powinna leze¢ do$¢ znacznie po-
nizej poziomu drogi, by temperatura w niej nie byla.
narazong na fatwe zmiany.

Pieczarkarnie urzadza sie w nastepu-
jacy wecale niekosztowny, a bardzo rentowny sposéb:
Kompost, ktorym grzyby majg by¢ hodowane, powi-
nien byc¢, jezeli to mozliwe, na miejscu sporzgdzony,
wiec nie powinien by¢ z innego miejsca na miejsce
hodowli przyniesiony, t. zn. powinien by¢ tubylczym.
Przysposobieniem kompostu zaczyna sie wiasciwa
praca. Do zastosowania uzywa sie $wiezego nawozu
konskiego i czwartej czeSci ziemi ogrodowe;.
Przed zmieszaniem nawozu z ziemig nalezy ubié
z nawozu kupki okoto 75 cm. wysokie i to tak mocno,
jak tylko mozliwe. Po trzech dniach kupki te sie
rozrzuca, a gdyby w nich byly kawatki nawozu, to
nalezy je roztrza$¢ i wszystko zostawi¢ na godzine,
by nawo6z wystygt. Potem ubija sie naw6z na nowo
w kupki i znowu tak mocno, jak tylko mozliwe, po-
czerh po 3 dniach rozrzuca sie go, jak poprzednio.
Tak powtarza¢ nalezy przez 3 tygodnie. Po 3 tygod-
niach dopiero miesza sie naw0z z ziemig (¥4 cze$¢
ziemi) ogrodowg, — piasek i glina sg tu nie do
uzycia. Najlepsza ziemia jest z cieplarni, albo z in-
spektow. Mieszaning ziemi z nawozem tak diugo
trzeba ubijaé, az grzadki beda okoto 30 cm. wysokie.
Jezeli grzadki te utrzymamy w jednostajnej tempera-
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turze, wtedy wydziela¢c bedg swoje ciepto bardzo po-
woli i przez miesigce cale zdatne beda do hodowli
pieczarki.

Zasadzenie grzadek odbywa sie za pomocg za-
rodnika pieczarki. Sg to w handlu nabywane albo
i w domu starannie sporzadzone cegietki z nawozu
krowiego i koriskiego z domieszka matg ziemi ogro-
dowej, w ktore wciska sie tzw. mycelium (zarodnik)
tego grzyba. Przygotowanie nasienia pieczarki w domu
odbywa sie w nastepujacy sposéb: Obcina sie trzonek
(t. zn. korzonek) pieczarki dojrzatej i nalezycie wyro-
$nietej i kladzie czapeczke na czas diuzszy na plytke
szklanng albo papier w ten spos6b, aby t. zw. rurki
(sp6d czapeczki) na dot przyszty, czyli czapeczka na
ptasko lezata. Tym sposobem znajdujgce sie w rur-
kach pod czapeczkg zarodniki (mycelium) opadna.
Mozna tez czapki te kilka razy cieptg woda doktadnie
przemy¢. W pierwszym wypadku chowa sie osiadte
zarodniki w flaszeczce na sucho, w drugim wypadku
jako wilgotnych nalezy natychmiast uzyé. Przed
uzyciem suchych leje sie na nie nieco letniej wody,
potrzagsa plyn tak uzyskany albo miesza i wlewa sie
go do kilku dzbankéw z woda, znowu miesza i po-
lewa nim grzadke uprawiong gnojowka albo konhskim
nawozem, jak o tern poprzdéd juz mowa byla.

W ten sposOb mozna tez wszelkiego
rodzaju grzyby sztucznie zasiewac.

Cegietki ustawia sie nieco na wolne powietrze,
by obeschty, poczem ukiada sie je w kupki, obkiada
nawozem konskim na tak diugo, az zarodniki dosta-
tecznie sie rozwing. Az do uzycia przechowuje sie je
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w suchem miejscu. Sadzenie w grzadkach robi sie
w ten sposéb, ze taka cegietke ftamie sie mniej wiece
na dziesie¢ rownych czesci i kazdg czastke w odste ¢
pach 25 cm. wciska do gtebokosci 5 cm. w opisane
grzadki. Powstate stad zagtebienia wypelnia sie nieco
kompostem. Dziatanie Swiatla ogranicza sie co tylko
mozna i grzadke zostawia sie w spokoju na przeciag
dwdch tygodni. Po uptywie tego czasu nakrywa sie
grzadke ziemig na 8 cm. wysokosci, a daje sie przy-
tem tej samej ziemi, ktéra byla uzyta do zrobienia
kompostu. Ziemia ta powinna by¢ wilgotng, ale nie
mokrg. Po 4—5 tygodniach mozna juz zbieraé pie-
czarki, gdy sie pierwsze czapeczki wydostang z ziemi,
gdyz wtedy rosng one bardzo predko. W 6 tygodni
od pokazania sie pierwszych czapeczek o0siggaja
najwazniejszy punkt rozwoju. Z chwilg gdy pieczarki
przejrzaty, przybraly forme tulipanu, t zn. gdy sie
brzegi czapeczki ku gorze skrecity, staty sie juz dla
zdrowia niepewne i nie powinny by¢ spozywane.

Grzadki odnawia sie sie co 6 miesiecy, poczem
rozpoczyna sie opisany proces ich zakiadania na
NOWo.

Spos6b ten wyprobowany we Francyi i w Niem-
czech da sie i u nas ftatwo i tanio przeprowadzié,
a hodowla tego znakomitego grzyba jadalnego mo-
gtaby handel zaniedbany na tem polu znacznie ozywic.

8. Jak podnies¢ produkcye i handel grzybami.

Z przedstawionego stanu rzeczy wynika, ze pro-
dukcya i konsumcya grzybow jadalnych w naszym



kraju przedstawia sie jako w stanie zncznego zanied-
bania, a handel tym waznym i cennym artykutem
zywnoséci lezy odtogiem. Chodzi tu za$ o bardzo
powazne sumy naszego bogactwa rodzimego i nie-
trudno przyjs¢ z pomocg ludnosci naszej, aby wyzy-
ska¢ i to znaczne zrodto gospodarstwa domowego.

Jako drogi i $rodki, ktérymi potrzeba w przy-
sztoSci z tego zaniedbania sie wydoby¢, przedsta-
wiajg sie:

1. Poniewaz kraj nasz nie posiada zadnej sta-
tystyki handlu wewnetrzoego, nalezatoby, aby biura
statystyczne Wydziatlu krajowego za pomocag dat wy-
dobytych z biur kolejowych i pocztowych wykazaty,
ile wywozi sie i skad i ile dokad grzyboéw jadalnych
w naszym kraju, aby w ten sposob dowiedziec sie,
gdzie reke przytozy¢ nalezy.

2. Nalezy w kazdej wiejskiej szkole ludowej,
szczegOlnie w okolicach lesistych i grzybodajnych,
zatlozy¢ przy zbiorach okazowych zbior naturalny
grzybow jadalnych i trujgcych i wywiesi¢ tablice po-
gladowe, aby dzieciom, a w razie potrzeby i rodzicom,
wpojono wyglad i rodzaje grzybow jadalnych i tru-
jacych i sposob, jak je pewnie odrézniaé. Jak wyka-
zatam, zbiér taki okazowy wymaga tylko bardzo
matego wkiladu a jest pewnym S$rodkiem zapobiega-
nia tak czestym wypadkom nieszczesliwym.

3. Spos6b zbierania, suszenia, marynowania,
kiszenia i przechowania grzybow nalezy udoskonalié.
Dzisiejszy system rabunkowy na tern polu, niszczacy
czesto na znacznej przestrzeni wszelkie zarodki grzyba



jadalnego (jak o tem byla mowa w rozdziale o zbie-
raniu grzybéw), powinien ustaé przez odpowiednie
pouczenie, bo zbierajgc grzyby nie wyrywa sie ich
z ziemi, tylko nozykiem tuz przy ziemi $cina, a po-
zostatg czes¢ korzonka nakrywa ziemig. ZwazaC bar-
dzo na to nalezy, by zarodniki ile moznosci zostalty
na miejscu. Przyniesie to korzys¢ i wiascicielom
lasu i zbierajgcym, tem bardziej, ze sg wyborne
grzyby jadalne, jako takie czesto i licznie zapoznane.

4. Nalezy za posrednictwem szkdt rolniczych,
gospodarstwa domowego jak i kurséw gospodyn itp.
sposéb sztucznej hodowli grzyba a szczeg6lniej cen-
nej pieczarki rozpowszechnié, do tej hodowli zachecac
a i konsumcya grzybow da sie znacznie podniesc.
Mniej znane jadalne nalezy na miejscu zuzy¢, szla-
chetniejsze gatunki, znane ogolnie, wywiesC.

5. Istniejagce organizacye handlu krajowego,
a szczegolnie skiadnice ,Kotek rolniczych", powinny
handel iwywoz grzybéw jadalnych wzigé w swe rece
i przez nalezyte sortowanie zapasOw i skierowanie
zakupu i wywozu w odpowiedne miejsca konsumcye
i handel tym artykutem podnie$¢, a tym sposobem
zarobki ludnosci wiejskiej znacznie rozszerzy¢ i wzbo-
gacic.

9. Przygotowanie grzybow do uzytku w domu
i handlu.

Grzyby nalezy starannie oczysci¢ t. j. poobcierac
Sciereczkg z ziemi, z piasku, z lisci i iglic i obcigé
korzonki, jezeli sa twarde i tykowate.



Skorke na czapeczce przy wielkich grzybach
obiera sie albo delikatnie $cigga, dalej przy wielkich
a starych okazach pod kapeluszem znajdujacy sie
migsz odrzuca, gdyz w nim sg zarodniki, ciezko
strawne. Przy miodych grzybach wszystko sie zostawia.
Obrane grzyby nalezy rozcigé, by sie przekonac,
czy sg robaczliwe, a te wyrzuca sie. Grzyby, jezeli
potrzeba, ptucze sie tylko w zimnej wodzie. Poniewaz
sq rozne gatunki grzybéw i jedne diuzej a drugie
krocej sie gotujg, wiec w gotowaniu nie nalezy mie-
sza¢ roznych gatunkéw. Za diugie gotowanie czyni
grzyby niestrawnymi. Oczyszczone grzyby kraje sie
w cienkie paseczki, albo sieka, stosownie do potrzeby.
Im cieniej pokrajane, tern sg strawniejsze. Wszystkie
gatunki grzybdéw dusi sie w naczyniu kamiennem,
emaliowanem, a nigdy w Zelaznem, boby stracity na
smaku i wygladzie. Poniewaz grzyby same z siebie
puszczajg wode (majg 91°/0 wody), wiec nastawiajgc
je, nie nalewa sie ich woda, chyba wtedy, gdy dany
przepis tego wymaga. Grzyby soli sie, gdy sg juz
ugotowane, solone podczas gotowania twardnieja.

Rydze kiszone. -

Swiezo zerwane rydze obciera sie, kazdy grzyb
z osobna, Sciereczka, uwazajgc, by na nich piasek,
ziemia lub iglicy nie zostaty, odrzuca korzonek, a same
czapeczki uklada sie w gliniane stoje, przesypuje
miatko tluczong i przesiang solg, przyciska krazecz-
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kiem i kamieniem i wstawia w suche miejsce. Gdyby
soku zamato puscity, zalewa sie je 1—2 szklankami
wody gotowanej i wystudzonej. Podaje sie je zapra-
wione octem, oliwg, cebulg i pieprzem.

Rydze marynowane.

Rydze drobne i Srednie — duze sg nie do uzy-
cia. — plucze sie w zimnej wodzie i na przetaku
dobrze je osacza. Rydze daje sie do rynki, przesypu-
jac warstwami z krajang w plasterki cebulg i prze-
krywa rynke; rydze muszg sie z tg cebulg ugotowac,
czesto mieszane, by sie nie przypality. Gdy juz rydze
dobrze podduszone, tak ze nie wiele jest sosu, dolewa
sie szklanke winnego octu, niech sie z tym octem pare
razy zagotujg. Gdy juz nie wiele jest sosu, rydze
wylewa sig jeszcze gorace do garnka izalewa zimnym
gotowanym mocnym octem, by ocet byt ponad ry-
dzami. Gdy rydze ostygna, zawigzuje sie je szczelnie.
Bioragc je w zimie na satate, przed podaniem, soli sie
i przyprawia octem i oliwg. Wedle potrzeby dolewa
sie w zimie gotowanego zimnego octu.

Podpienki i inne grzyby marynowane.

Podpienki oczyszcza sie z korzonkow, phucze
i rzuca w posolony ukrop, by dobrze podkipiaty.
Odcedza sie i rozrzuca je po stolnicy wierzchem do
gory, by obeschly. Ocet winny zagotuje sie z korze-
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niami i odstawia, by ostygt. Podpienki uklada sie
w stoju, przysypuje warstwami krajanej cebuli i zalewa
zimnym octem. Biorgc na satate, przyprawia sie je
octem i oliwg. Tak samo marynujg sie Swieze
pieczarki igrzyby prawdziwe. Wedle po-
trzeby dolewa sie w zimie gotowanego zimnego octu.

Pieczarka jako przyprawa korzenna.

Chcac pieczarki lub grzyba prawdziwego uzyé
jako przyprawy korzennej do miegsa, zup i soséw, nalezy
je poddac szybkiemu osuszeniu, poczem trze sie je na
tarku albo tlucze w mozdzierzu na proszek, a ten
zsypuje do stoikow lub flaszek i szczelnie zakorko-
wane przechowuje w suchem, chtodnem miejscu.

Grzyby suszone.

Swiezo zerwane grzyby obciera sie $ciereczka
starannie z piasku i z ziemi, robaczliwe i korzonki
odrzuca sie, a czapeczki uklada na deszczuice. Te
cze$¢ czapeczki, w ktorej byt korzonek, obraca sie do
gory i po wyjeciu chleba z pieca, wstawia sie do
cieptego pieca piekarskiego. Sok, ktory grzyby z siebie
puszcza, ziewa sie, bo po zlaniu soku grzyby predzej
uschng, poczem znowu grzyby zasuwa sie do pieca
i suszy je. Gdy wyschna, nawleka sie je na cienki
a mocny sznureczek lub grubg nitke, wigze sie
w wianki i wiesza w cieptej kuchni, by doschty. Trzyma
sie w suchem miejscu. Grzyby mozna suszy¢ w cieplej
rurze po ugotowaniu obiadu. Odpadki grzybdéw, po-
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wstate przy oczyszczaniu jadalnych grzybow, suszy
sie i rozciera. Uzyskany proszek jest znakomitym
dodatkiem do miekkiej karmy wszelkiego rodzaju
dla kur.

10. Grzyby przyprawione.

Rydze: Korzonki z rydzéw odcina sie, a rydze
obmywa i obgotowuje w stonej wodzie z cebulg. Ob-
gotowane rydze kraje sig, daje do goracego masta,
obsypuje maka i dusi. Przy wydaniu miesza sie do
nich siekanej, zielonej pietruszki. Kto lubi, moze
wcisngé sok z cytryny.

Rydze smazone. 72 Kg. rydzdw, oczyszcz-
czonych z korzonkéw, ptucze sie dobrze w kilku wo-
dach, daje je do rynki na 1—2 #yzki roztopionego
masta i stawia na wolnym ogniu. Gdy rydze sos
z siebie puszczg, wrzuca sie nieco drobno siekanej
cebuli i znowu przykrywa, niech sie duszg. Gdy sos
sie zupelnie wysadzi i masto zostanie czyste, podaje
sie rydze do pieczeni, sznycii i kotletdw.

Grzyby (podpienki i pieczarki) ze
Smietang. 72 kg. obranych grzybéw z korzonkéw
kraje sie w cienkie paseczki, wyptukuje w zimnej
wodzie, wyciska i daje do udestowanej cebuli w tyzce
smalcu i dusi grzyby na wolnym ogniu. Gdy prawie
gotowe, wlewa pare tyzek $mietany, przykrywa i dusi.
Soli sie i pieprzy, gdy sa prawie gotowe, bo tward-
niejg po posoleniu. W ten sam spos6b gotuje sie
podpienki ipieczarki. Duszac pieczarki, pod-
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lewa sie je paru tyzkami zimnej wody i wciska sok
z V2 cytryny, bo pieczarki czerniejg, gdy sg duszone
na samem masle. (Ma 6 osob).

Budyn z suszonych grzybdéw. 12 dkg.
grzybéw plucze sie, sieka grubo idusi w masle. Dwie
mate lub jedna wiekszg cebule sieka sie drobno
i zasmaza w tyzce masta lub smalcu. Dwie czerstwe
butki, otarte ze skorki, namoczone odciska i zasmaza
wraz z cebulg tak dlugo, az masa przy mieszaniu
od rynki odstanie. Poczem odstawia sie i gdy cat-
kiem ostygnie, wbija sie 2 zétka, te uciera starannie
wlewa 2—3 tyzki mleka albo $mietany, dodaje soli
do smaku, uduszone grzyby, 2 tyzki tartej, przesia-
nej butki i piane ubitg z 2 biatek, wszystko razem
miesza i masg napetnia forme wysmarowang i butkg
wysypana. Gotuje w parze 1—I 14 godziny, poczem,
gdy budyn gotéw, podaje natychmiast. (Ma 6 oséb).

Grzyby wypiekane ze $mietang. POt kg.
grzybow oczyszcza sie, kraje idusi jak zwykle w ma-
$le lub smalcu. Gdy grzyby sg juz miekkie, dodaje
sie do nich soli i pieprzu prostego do smaku, lya
tyzki tartej cebuli, 3—4 #tyzki tartej sianej bulki
i wszystko razem miesza- Mieszanine te daje sie do
formy porcelanowej lub emaliowanej, szerokiej a phyt-
kiej, polewa jg 3—4 tyzkami dobrej gestej $mietany,
wkiada do goracej rury i piecze 12—15 minut. Po-
daje z forma, w ktorej sie pieklty. (Na 6 osdb).

Grzyby po wegiersku. Grzyby prawdziwe
(moga by¢ rydze, pieczarki albo podpieniki) oczyszcza
sie, ptucze i, by ociekty, daje sie na przetak. Do
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6uzego garnka kamiennego wlewa sie 34 1 octu,
Yi 1 wody, dodaje tyzke soli, 1 listek bobkowy,
kilka ziarnek pieprzu i stawia na goracg kuchnig,
by sie plyn zagotowal. Gdy zakipi, korzenie sie
wyrzuca a do wrzatku wrzuca sie grzyby i te gotuje
3—5 minut, stosownie do wielkosci i ilosci grzybow.
Poczem odcedza i odstawia, by ostygly. Gdy ostygna,
macza sie je w ciesScie, ktore sie tak przyrzadza :
Dwa zoOttka rozbija sie z wodg i maka, jak na nale-
$niki, miesza z ubitg piang, macza grzyby w ciescie
i smazy na goracym smalcu lub masdle. Podajac,
ubiera sie potmisek zielong pietruszka albo satata.

Grzyby (albo pieczarki) nadziewane.
1 kg. grzyb6w, same czapeczki, wydrgza sie. Ko-
rzonki i kawateczki grzybow, powstate z wydrazenia,
sieka sie z tyzeczka' zielonej pietruszki i kawatecz-
kiem cebuli. Posiekang mase dusi sie w 1—2 tyzkach
masta, soli i pieprzy do smaku, wsypuje 1—2 dyzki
tartej sianej bulki i miesza. Tg masg nadziewa sie
wydragzone grzyby i dusi je w masle.

Wypiekane pieczarki. ** Kkg. czerstwej
butki moczy sie, odciska wode i uciera, wbijajac po
jednem 9 zo6kek, dodajagc tyzke masta surowego.
Gdy wszytko razem dobrze utarte, miesza sie z drob-
no pokrajanemi pieczarkami i piang z 9 biatek
i daje do formy, wysmarowanej mastem i wysypanej
butka. Piecze sie godzine.

Smazone pieczarki. Oczyszczone pieczarki
zagotuje sie raz w stonej wodzie, odcedza, macza
w rozbitem jaju, tarza w mace i smazy na goracem
masle lub na oliwie.
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Grzyby jadalne

SorowiK,. Smardz jadalny~
(Morcheila esculenta)
POHIIPp
frzybek, kozlarz Maslak
Bolefus scaber) (Boletus lufeus)
Pieczarka Pieprznik (lisiczka)
| Psallioia campesfris] (Caritharellus cibarius)
Gozdzianka (KoZla bréd
(Clavaria flava]
Opienka
. . (Pholiofa mulabilis)
Purchawka Koiczak Kanla} (deszczochron)
Bovista nigroaccns (Hydnum reparidum) (Lacfarins deliciosus Lepiote procera)
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Bedtka muchomor Bedtka wiazkowa
(Arpanifa muscariaj (Hypholomafasciculare)

Ootgbek mierzliwy Jserojeszka J
(Russula emetica}

Grzyby jadowite

Bedtka bulwiasta
TAmanita bulbosaj

Bedtka sromotnikowa
(Agaricus phalloides)

Bedtka pstrokata

(Amanita pantherrns)

Gotgbek cuchnacy

(Russula foetens)

Rydz kosmaty

(Lacfarius forminosus)

Goryczak
(Boletus pachypus)

Grzyb szatanski
(Boletus Satanas)
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Spis tresci.

Ogélne uwagi.

Zbieranie grzybow.

Rozpoznawanie grzybdw.

Zatrucie grzybami.

Przepisy targowe.

Handel grzybami.

Uprawa pieczarki.

Jak podnies¢ produkcye i handel grzybami,

Przygotowanie grzybéw do uzytku w domu
i handlu.

Grzyby przyprawione.












