M Pelne kosze daru zlasu
Agnieszka & stojg w kuchni do czyszczenia.
Dybas-Kopczacka Bedzie zupka 7 borowikow. |
C.0. Ogrody, Slodkle rydze — do smaZenia.
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Jesien jest najlepszym okresem na grzybobranie. Jezdzimy na
grzyby jako turysci, dla przyjemno$ci obcowania z przyroda, dtuz-
szego przebywania w lesie 1 w celu zbioru grzybow na domowe
zapasy zimowe. Grzyby jako produkty kulinarne sg chetnie spo-
zywane przez ludzi ze wzglgdu na walory smakowe i zapachowe.

W naszych lasach rosnie wiele gatunkow grzybow o réznej tok-
syczno$ci. Szczeg6lnie niebezpieczne sg grzyby trujace, ktore
moga stac si¢ przyczyna $miertelnych zatru¢. Aby unikna¢ tak po-
waznych zagrozen dla Zycia i zdrowia, nalezy zbierac tylko te
grzyby, ktére dobrze znamy.

Za obrobke runa lesnego nalezy si¢ zabra¢ bezposrednio po zbio-
rach. Opcji mamy zazwyczaj cztery: suszenie, mrozenie, mary-
nowanie i kiszenie.

SUSZENIE

To najprostsza i najpopularniejsza metoda obrobki. Do suszenia
nadaje si¢ wigkszo$¢ gatunkow, najsmaczniejsze sa borowiki,
podgrzybki i kozaki. Suszy¢ nie mozna jedynie maslakow, bo sa
zbyt wilgotne. Grzyby nawlekamy na nitk¢, potem mozna je
suszy¢ na stoncu, w pickarniku lub specjalnie przeznaczonej do
tego celu suszarce elektrycznej. Gdy grzyby beda zupetnie suche,
mozna je umiesci¢ w czystym stoiku, ktory nalezy mocno zakrecic.

MROZENIE
Ugotowane, odsaczone z wody grzyby w16z do woreczkéw folio-
wych i wsadz do lodowki. Kilka minut gotowania w osolonej wo-
dzie wystarczy. Mozesz tez zamrozi¢ grzyby przysmazone na
masle lub oliwie. W ten sposdb mozesz przetworzy¢ wszystkie po-
pularne gatunki: maslaki, prawdziwki, podgrzybki czy kurki.
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MARYNOWANIE

Wybierz jak najmniejsze okazy kurek, rydzow, opieniek, maslakow
albo podgrzybkdéw. Gotuj je przez kilka minut w wodzie z odrobing
octuicukru (1 tyzeczkana 1  wody). Marynowac je mozna w zale-
wie octowej (1 szklanka octu albo octu winnego na 5 szklanek
wody) z dodatkiem przypraw (np. soli, cukru, ziaren pieprzu, gor-
czycy, ziela angielskiego, listkow laurowych). Grzybki umies¢
w stoiku i zalej marynatg (powinny by¢ nig zakryte).

KISZENIE

Kiszenie to zapomniana nieco metoda przetwarzania. Najlepiej
nadajg si¢ do tego kurki oraz rydze. W naczyniu do kiszenia pod-
gotowane grzyby ukladaj na przemian z cebula. Dodaj so6l i inne
przyprawy (np. ziele angielskie). Grzyby musza $cisle wypehiac
naczynie. Po 2 dniach powinny pusci¢ sok. Jesli tak si¢ nie stanie,
dodaj trochg osolonej wody. Po ok. 3 tygodniach bedg ukiszone.
Nalezy je spozy¢ w ciggu kilku dni.

Zasady bezpiecznego grzybobrania:

1. Nalezy zbiera¢ wylacznie te grzyby, co do ktérych nie mamy ja-
kichkolwiek watpliwosci, ze sa jadalne (warto korzysta¢ z atla-
SOW);

2. Nalezy zbiera¢ wylacznie grzyby wyrosniete i dobrze wyksz-
tatcone, gdyz mtode owocniki, bez wyksztatconych cech danego
gatunku sa najczesciej przyczyng tragicznych pomytek;

3. Poczatkujacy grzybiarze powinni zbieraé wytacznie grzyby
rurkowe, poniewaz w tej grupie nie ma grzyboéw $miertelnie tru-
jacychijest duzo mniejsze ryzyko zatrucia;

4. Unika¢ blednych metod rozpoznawania gatunkoéw trujacych
(zabarwienie cebuli podczas gotowania, ciemnienie srebrnej ty-
zeczki, gorzki smak — gatunki $miertelnie trujace np. Amanita
phalloides, Amanita verna majg przyjemny, stodkawy smak);

5. Zbiera¢ grzyby w przewiewne koszyki, w zadnym przypadku
w reklamowki foliowe, bo powoduje to zaparzanie i przyspiesza
psucie grzybdw, nie przechowywac §wiezych grzybow ani potraw
z grzybow zbyt dtugo;
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6. Nie nalezy zbiera¢ grzybow w okolicach o skupisku odpadow tj.
przy zaktadach produkcyjnych, jak rowniez rosnagcych w rowach
lub na skraju lasu, przy drogach o duzym nat¢zeniu ruchu — grzyby
wchlaniajg ze swego otoczenia metale ciezkie i inne zanieczysz-
czenia,

7. Nie nalezy zbiera¢ i niszczy¢ grzybow niejadalnych i trujacych,
gdyz wiele z tych gatunkow jest pod ochrong i stanowig one cze$¢
ekosystemu;

8. W razie watpliwosci czy zebrane grzyby sa trujace czy jadalne,
mozna skorzysta¢ z bezptatnej porady w stacjach sanitarno — epi-
demiologicznych;

9. Grzyby nalezy wykrgca¢ z podtoza lub obcina¢ specjalnym
ostrym nozem z miotelkg tuz przy samej ziemi. Pozostala,
widoczng cze$¢ nozki powinniSmy przydeptac i przykry¢ $ciotka.
Dzigki temu grzybnia pozostanie nieuszkodzona i ponownie bedzie
mogta wydawaé owoce.

W przypadku wystgpienia nudno$ci, bolow brzucha, biegunki,
skurczy migéni, podwyzszonej temperatury, po spozyciu grzybow,
nalezy wywota¢ wymioty i jak najszybciej zgtosi¢ si¢ do lekarza.
Pamigtajmy, ze przy zatruciach muchomorem sromotnikowym
wystepuje faza pozornej poprawy, po ktorej stan chorego gwat-
townie si¢ pogarsza. Wezwany w pore lekarz moze uratowaé¢ mu
zycie.

Pelnych koszy lesSnych przysmakow zyczy

Hurtownia Ogrodnicza Ogrody Gorlice.
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