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Szanowni Czytelnicy!
Tym razem nie bêdzie nic o œmieciach i œmie-
ceniu, gdy¿ w³aœnie zakoñczy³y siê dni pod
has³em „Sprz¹tanie œwiata” i wszystkie
œmieci znalaz³y siê w workach gotowe do
swej ostatniej podró¿y na wysypisko.
Po deszczach nasta³y piêkne dni dla mi³oœni-
ków grzybobrania. Pogoda dopisuje, a i ko-
zaczków nie brakuje, wiêc - rymuj¹c po czê-
stochowsku dalej - ka¿dy grzybiarz po lesie
pokrzykuje. Z tym pokrzykiwaniem nie jest
zbyt dobrze, bo wszelki zwierz, a w szczegól-
noœci p³ochy jeleñ, z kniei umkn¹³. Umkn¹³
i „siedzi” w kukurydzy - siedzi tam mimo ¿e
to pora godów i nale¿a³oby wyjœæ w poœwia-
cie ksiê¿yca na porêbê i zaryczeæ z ca³ych si³.
Niestety, to piêkne, odwieczne misterium nie
mo¿e siê odbyæ ze wzglêdu na to, ¿e w lesie
rycz¹ zbieracze. Rycz¹ czy nie rycz¹, ale od
œwitu do nocy zagl¹daj¹ w najtajniejsze zak¹tki
lasu nie zwa¿aj¹c na weseln¹ porê -  rykowi-
sko jeleni. Zwierz p³ochy, wiêc umyka ku roz-
paczy myœliwych, którzy w³aœnie zakontrak-
towali co ³adniejsze sztuki do odstrza³u przez
cudzoziemskich myœliwych. U nich (g³ównie
s¹ to Niemcy), choæ grzybów nikt tam nie
zbiera, polowanie na królewskiego zwierza
jest o wiele dro¿sze. Nasi myœliwi natomiast
nawet ju¿ o prawdziwym polowaniu na byka
nie marz¹. Wyrzekli siê tego, bo nie chc¹ p³a-
ciæ wy¿szych sk³adek do kasy ko³a ³owiec-
kiego. Zadawalaj¹ siê co najwy¿ej podpro-
wadzaniem bogatego cudzoziemca i modl¹
siê w imieniu prezesa swego kó³ka by tzw.
„dewizowiec” nie chybi³.
Tyle smutnych dywagacji przy okazji grzybów.
Jak chcecie wiedzieæ na ten temat wiêcej, za-
pytajcie leœniczego Jurka Kozala z Góry.
On prze¿ywa to co roku i ma na ten temat
swoje zdanie - mo¿e do mojego podobne.
Najwa¿niejsz¹ spraw¹ tego dodatku jest jed-
nak informacja o rozpoczynaj¹cej siê w³a-
œnie inwentaryzacji gatunków i siedlisk cen-
nych ze wzglêdu na europejsk¹ sieæ obsza-
rów wa¿nych przyrodniczo zwan¹ umownie
„NATURA 2000” .
Jest z tym du¿y problem, a nawet bigos, gdy¿
Polska nawet w takiej wydawa³oby siê pro-
stej sprawie nie wype³nia przyjêtych stan-
dardów. Maj¹c tak cenne zasoby przyrodni-
cze i w tak dobrym stanie nie potrafimy stwo-
rzyæ dobrej propozycji. Zg³oszone dotychczas
obszary to zbyt ma³o, a sposób przygotowania
materia³ów jest co najmniej zastanawiaj¹cy.
Wreszcie jednak zab³ys³o œwiate³ko w tune-
lu. Minister Œrodowiska obarczy³ tym zada-
niem nas leœników i nasz¹ organizacjê Lasy
Pañstwowe. Aktualnie gromadzimy biblio-
grafiê i szukamy fachowców do pomocy. Szu-
kamy i zapraszamy tak¿e wszystkich tych,
którzy przyrodê kochaj¹, pasjonuj¹ siê jej po-
znawaniem i maj¹ informacje, którymi mo-
gliby siê podzieliæ. Tekst zamieszczony na
stronie … przybli¿a tê tematykê.
ZAPRASZAMY WIÊC DO NASZYCH ZE-
SPO£ÓW INWENTARYZACYJNYCH!!!
Ka¿dy, kto ma ochotê byæ wspó³twórc¹ sieci
„Natura 2000”, proszony jest o kontakt z nad-
leœnictwem (np. telefoniczny 62/747-23-19
w. 115 lub 122) w sprawie wymienionych w ar-
tykule gatunków, gdy¿ zna ich stanowiska lub
mia³by ochotê uczestniczyæ w ich poszuki-
waniach. Szczególnie zapraszamy m³odzie¿
z kó³ek przyrodniczych - jest okazja zrobiæ
coœ naprawdê wa¿nego. ZAPRASZAMY!
O innych sprawach poruszonych we wrzeœnio-
wym dodatku leœnym nie piszê, ale zachêcam
do lektury i do kontaktu z nami - choæby przez
Internet. Nasza strona jest ci¹gle aktualizo-
wana i bêdzie tam te¿ okienko o „Naturze
2000”.

GRZYBOMANIA
Od koñca sierpnia
mamy do czynienia
z wysypem grzybów
w jarociñskich lasach.
Amatorzy, jak i wielo-
letni grzybiarze,
przeœcigaj¹
siê w iloœciach znaj-
dowanych grzybów.
S³owem zapanowa³a
grzybomania.

Czêsto spotykamy siê z opi-
ni¹, ¿e grzyby nie posiadaj¹ ¿ad-
nych walorów oprócz smako-
wych. Nie do koñca jest to jed-
nak prawda. Woda stanowi od 80

do 90 % grzybów. Poza tym w ich
sk³ad wchodz¹ bia³ka, witaminy
i wa¿ny dla ludzkiego organizmu
sk³adnik jakim jest celuloza. Ze
wzglêdu na to, i¿ dania przyrz¹-
dzone z grzybów s¹ ciê¿kostraw-
ne nie powinno siê ich podawaæ po
d³ugim okresie przechowywania.

W Powiatowej Stacji Sanitar-
no-Epidemiologicznej w Jaroci-
nie dzia³a punkt konsultacyjny,
w którym grzyboznawca Joanna
Kubiak i klasyfikator grzybów
œwie¿ych Maria Bednarek udzie-
laj¹ bezp³atnych porad. - Ju¿ od
koñca sierpnia  ludzie bardzo czê-
sto przychodz¹ z pytaniem, jaki
to grzyb, czy mo¿na zjeœæ, czy nie
- mówi Joanna Kubiak. Nie ma
ogólnie obowi¹zuj¹cych regu³,
dziêki którym mo¿na by stwier-
dziæ, ¿e grzyby s¹ truj¹ce. Tak¿e
brak nadgryzieñ nie œwiadczy
o tym, ¿e grzyb jest truj¹cy czy
te¿ nie. - Jedynym sposobem
unikniêcia wszelkich pomy³ek jest
nauczenie siê rozpoznawania
grzybów i zbieranie tych, co do

których mamy pewnoœæ, ¿e nie
s¹ szkodliwe - podkreœla Joan-
na Kubiak.

Zatrucia grzybami s¹ jedn¹
z najczêstszych przyczyn œmierci
wœród zatruæ pokarmowych. - Naj-
groŸniejsze s¹ zatrucia mucho-
morem sromotnikowym, który
jest bardzo czêsto mylony z go-
³¹bkiem zielonawym lub czu-
bajk¹ kani¹, potocznie zwan¹
sow¹. Dawk¹ œmierteln¹ w tym
przypadku jest ju¿ jeden œredni
okaz - dodaje Joanna Kubiak.
Jeœli wiadomo, ¿e osoba maj¹-
ca objawy zatrucia jad³a wcze-
œniej grzyby, nale¿y niezw³ocznie
udaæ siê do lekarza. Nie mo¿na
lekcewa¿yæ ¿adnych objawów,
ani stosowaæ domowych zabie-

gów, gdy¿ opóŸnia to kontakt
z lekarzem i tym samym zmniej-
sza szansê na uratowanie.
Obierki, resztki potraw czy wy-
miociny s¹ materia³em do usta-
lenia przyczyny zatrucia, mog¹
przyspieszyæ zastosowanie w³a-
œciwego leczenia i przyczyniæ siê
do uratowania ¿ycia. Nie powin-

no podawaæ siê potraw z grzy-
bów ma³ym dzieciom, osobom
starszym i chorym, poniewa¿
w przypadku zatrucia osoby te
maj¹ mniejsz¹ szansê na prze-
¿ycie. W Jarocinie ostanie zatru-
cie grzybami odnotowano w 2002
roku.

Wraz z pojawieniem siê grzy-
bów w lasach mo¿na je by³o ku-
piæ na jarociñskim targowisku.
Aby je sprzedawaæ, potrzebny
jest atest wystawiony przez sa-
nepid. Atest musi zawieraæ infor-
macje: kto jest posiadaczem
grzybów, kiedy i w jakich lasach
by³y zbierane, rodzaj i iloœæ grzy-
bów oraz datê i godzinê wyda-
nia atestu. Taki atest jest wa¿ny
48 godzin, a jego cena zale¿y od
iloœci sprzedawanych grzybów:
do 10 kg - 10 z³otych 40 groszy,
powy¿ej 20 kg - 20 z³otych 80
groszy. - Jakoœæ grzybów na tar-
gu jest bardzo dobra. Sprzedaw-
cy od lat zbieraj¹ grzyby i wiedz¹,
¿e nie mo¿na przynosiæ grzybów
starych. Dozwolone jest, aby
du¿y owocnik by³ przekrojony
wzd³u¿. Nie mog¹ sprzedawaæ
grzybów poszatkowanych lub od-
dzielnie kapeluszy i oddzielnie
trzonków. Po prostu grzyby
musz¹ stanowiæ jedn¹ ca³oœæ.
Najwiêcej jest czarnych ³epków,
zdarzaj¹ siê koŸlarze, kurki, ma-
œlaki - stwierdza Joanna Kubiak.
Pod koniec sierpnia ceny grzy-
bów waha³y siê od 12 - 16 z³o-
tych. Jednak z tygodnia na ty-
dzieñ spada³y i obecnie wynosz¹
od 3 do 10 z³otych. - W tym roku
grzyby s¹ tañsze, jednak jeœli
ktoœ rozs¹dnie gospodaruje, jest
w stanie na nich zarobiæ - stwier-
dza pani Anna, sprzedawca grzy-
bów na targowisku. Mimo ¿e
grzybów jest du¿o, sprzedawcy
zgodnie twierdz¹, ¿e dobrze jest
jednak mieæ tzw. miejsca ich
wiêkszego wystêpowania.

JAK PRZECHOWYWAÆ?
GRZYBY SUSZONE
Najprostszym sposobem na przechowywanie grzybów jest ich suszenie. Œwie¿e - oczyœciæ na sucho, (umyæ tylko
wtedy, gdy s¹ mocno zabrudzone), pokroiæ w cienkie plastry i nanizaæ na nitkê. Powiesiæ w przewiewnym, suchym
miejscu. Mo¿na u³o¿yæ na blasze i „podsuszaæ” w piekarniku na delikatnym ogniu. Suszy siê nie tylko podgrzybki,
borowiki czy inne szlachetniejsze gatunki. Wspania³ego aromatu sosom i potrawom dodaje np. wkruszenie suszo-
nej czubajki kani (popularnej „sowy”).

GRZYBY SOLONE
Grzyby m³ode, œwie¿o przyniesione z lasu oczyœciæ z korzonków, wrzuciæ do wrz¹cej wody i trzymaæ na ogniu,
dopóki nie uka¿e siê bia³a piana. Wówczas wyj¹æ z rondla, roz³o¿yæ na suchym obrusie i tak je pozostawiæ a¿
zupe³nie wystygn¹. Ut³uc potem drobno soli, wk³adaæ grzyby do s³oja i warstwami przesypywaæ sol¹, a na koniec
przycisn¹æ wiekiem i na wierzch kamieniem.
Chc¹c mieæ grzyby naprêdce do obiadu, nale¿y zagotowaæ je w rondelku, wyp³ukawszy je wprzód w wodzie zmie-
nianej kilka razy i potrzymaæ na ogniu nim siê nie zagotuj¹. Wówczas wyj¹æ i sma¿yæ w maœle, lub dusiæ w œmieta-
nie, jak œwie¿e.

GRZYBY MRO¯ONE
Ugotowane do miêkkoœci w solonej wodzie grzyby mo¿na poporcjowaæ i zamroziæ. Pokrojone wczeœniej bêd¹ nada-
wa³y siê œwietnie do sosu czy zupy, zmielone - na kotlety (te ostatnie zajm¹ te¿ mniej miejsca w zamra¿arce).

Stanis³aw Nowicki z Jarocina
jest grzybiarzem od dziecka,
jednak po raz pierwszy mia³
okazjê znaleŸæ tak dorodne
okazy prawdziwków. Udane dla
pana Stanis³awa grzybobranie
mia³o miejsce w lasach na Tu-
midaju.                                (ann)

Takiego du¿ego prawdziwka zna-
laz³a w lesie w Lubini Ma³ej 7-letnia
Sandra Gauza z Jarocina. Dziew-
czynka natrafi³a na dwa du¿e grzy-
by - jeden wa¿y³ 0,7 kg, a drugi 0,5
kg. Stwierdzi³a, ¿e dziadek, choæ
zbiera od lat grzyby, jeszcze takie-
go prawdziwka nie znalaz³.

(akf)


