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Pełne kosze daru z lasu
stoją w kuchni do czyszczenia.

Będzie zupka z borowików.
Słodkie rydze – do smażenia.

Jesień jest najlepszym okresem na grzybobranie. Jeździmy na 
grzyby jako turyści, dla przyjemności obcowania z przyrodą, dłuż-
szego przebywania w lesie i w celu zbioru grzybów na domowe 
zapasy zimowe. Grzyby jako produkty kulinarne są chętnie spo-
żywane przez ludzi ze względu na walory smakowe i zapachowe. 

W naszych lasach rośnie wiele gatunków grzybów o różnej tok-
syczności. Szczególnie niebezpieczne są grzyby trujące, które 
mogą stać się przyczyną śmiertelnych zatruć. Aby uniknąć tak po-
ważnych zagrożeń dla życia i zdrowia, należy zbierać tylko te 
grzyby, które dobrze znamy. 

Za obróbkę runa leśnego należy się zabrać bezpośrednio po zbio-
rach. Opcji mamy zazwyczaj cztery: suszenie, mrożenie, mary-
nowanie i kiszenie.

SUSZENIE
To najprostsza i najpopularniejsza metoda obróbki. Do suszenia 
nadaje się większość gatunków, najsmaczniejsze są borowiki, 
podgrzybki i kozaki. Suszyć nie można jedynie maślaków, bo są 
zbyt wilgotne. Grzyby nawlekamy na nitkę, potem można je 
suszyć na słońcu, w piekarniku lub specjalnie przeznaczonej do 
tego celu suszarce elektrycznej. Gdy grzyby będą zupełnie suche, 
można je umieścić w czystym słoiku, który należy mocno zakręcić. 

MROŻENIE
Ugotowane, odsączone z wody grzyby włóż do woreczków folio-
wych i wsadź do lodówki. Kilka minut gotowania w osolonej wo-
dzie wystarczy. Możesz też zamrozić grzyby przysmażone na 
maśle lub oliwie. W ten sposób możesz przetworzyć wszystkie po-
pularne gatunki: maślaki, prawdziwki, podgrzybki czy kurki.

Koszyk pełen leśnych przysmaków

Zamknięte w słoikach grzyby na długo pozostaną aromatyczne

Zamrożone grzyby zachowują swoje walory smakowe 



MARYNOWANIE 
Wybierz jak najmniejsze okazy kurek, rydzów, opieniek, maślaków 
albo podgrzybków. Gotuj je przez kilka minut w wodzie z odrobiną 
octu i cukru (1 łyżeczka na 1 l wody). Marynować je można 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, listków laurowych). Grzybki umieść 
w słoiku i zalej marynatą (powinny być nią zakryte).

KISZENIE
Kiszenie to zapomniana nieco metoda przetwarzania. Najlepiej 
nadają się do tego kurki oraz rydze. W naczyniu do kiszenia pod-
gotowane grzyby układaj na przemian z cebulą. Dodaj sól i inne 
przyprawy (np. ziele angielskie). Grzyby muszą ściśle wypełniać 
naczynie. Po 2 dniach powinny puścić sok. Jeśli tak się nie stanie, 
dodaj trochę osolonej wody. Po ok. 3 tygodniach będą ukiszone. 
Należy je spożyć w ciągu kilku dni.

Zasady bezpiecznego grzybobrania:

1. Należy zbierać wyłącznie te grzyby, co do których nie mamy ja-
kichkolwiek wątpliwości, że są jadalne (warto korzystać z atla-
sów);
2. Należy zbierać wyłącznie grzyby wyrośnięte i dobrze wyksz-
tałcone, gdyż młode owocniki, bez wykształconych cech danego 
gatunku są najczęściej przyczyną tragicznych pomyłek;
3. Początkujący grzybiarze powinni zbierać wyłącznie grzyby 
rurkowe, ponieważ w tej grupie nie ma grzybów śmiertelnie tru-
jących i jest dużo mniejsze ryzyko zatrucia;
4. Unikać błędnych metod rozpoznawania gatunków trujących 
(zabarwienie cebuli podczas gotowania, ciemnienie srebrnej ły-
żeczki, gorzki smak – gatunki śmiertelnie trujące np. Amanita 
phalloides, Amanita verna mają przyjemny, słodkawy smak);
5. Zbierać grzyby w przewiewne koszyki, w żadnym przypadku 
w reklamówki foliowe, bo powoduje to zaparzanie i przyspiesza 
psucie grzybów, nie przechowywać świeżych grzybów ani potraw 
z grzybów zbyt długo;
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6. Nie należy zbierać grzybów w okolicach o skupisku odpadów tj. 
przy zakładach produkcyjnych, jak również rosnących w rowach 
lub na skraju lasu, przy drogach o dużym natężeniu ruchu – grzyby 
wchłaniają ze swego otoczenia metale ciężkie i inne zanieczysz-
czenia;
7. Nie należy zbierać i niszczyć grzybów niejadalnych i trujących, 
gdyż wiele z tych gatunków jest pod ochroną i stanowią one część 
ekosystemu;
8. W razie wątpliwości czy zebrane grzyby są trujące czy jadalne, 
można skorzystać z bezpłatnej porady w stacjach sanitarno – epi-
demiologicznych;
9. Grzyby należy wykręcać z podłoża lub obcinać specjalnym 
ostrym nożem z miotełką tuż przy samej ziemi. Pozostałą, 
widoczną część nóżki powinniśmy przydeptać i przykryć ściółką. 
Dzięki temu grzybnia pozostanie nieuszkodzona i ponownie będzie 
mogła wydawać owoce.

W przypadku wystąpienia nudności, bólów brzucha, biegunki, 
skurczy mięśni, podwyższonej temperatury, po spożyciu grzybów, 
należy wywołać wymioty i jak najszybciej zgłosić się do lekarza. 
Pamiętajmy, że przy zatruciach muchomorem sromotnikowym 
występuje faza pozornej poprawy, po której stan chorego gwał-
townie się pogarsza. Wezwany w porę lekarz może uratować mu 
życie.

Pełnych koszy leśnych przysmaków życzy 
Hurtownia Ogrodnicza Ogrody Gorlice.
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Zapraszamy: 
Pn-Pt 9.00-19.00

Sobota 9.00-15.00
Niedziela 10.00-14.00


