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Niniejsza publikacja przeznaczona jest dla turysty, który przyjeżdżając 
w Bory Tucholskie (w szczególności na teren gmin: Cekcyn, Gostycyn, 
Kęsowo, Lniano, Lubiewo, Osie, Śliwice, Świekatowo, Tuchola) zamierza 
aktywnie spędzić czas w bliskim kontakcie z przyrodą. Nie jest to kla-
syczny atlas grzybów, tylko opis typowych gatunków jadalnych wystę-
pujących na tym terenie oraz ich trujących sobowtórów. Umożliwi on 
początkującemu grzybiarzowi zdobycie podstawowej wiedzy w zakresie 
rozróżniania grzybów.

Grono miłośników grzybobrań powiększa się. Od pradawnych cza-
sów grzyby są składnikiem pożywienia człowieka. Szczególnie głęboko 
wpisały się w świadomość i kulturę narodów słowiańskich, których 
przodkowie, poszerzając swe terytoria, przemierzali bezkresne puszcze. 
Nieurodzaj i głód, które nękały pierwszych osadników, często wypę-
dzały ich z domostw i zmuszały do zbieractwa runa leśnego. Aż strach 
pomyśleć, w jaki sposób nasi przodkowie zdobywali wiedzę o grzybach 
trujących... Jedni zbieranie runa leśnego kontynuują jako rodzinną tra-
dycję, opartą na wieloletnich doświadczeniach, inni sami odkrywają ten 
znakomity sposób na spędzanie wolnego czasu. Niemal wszyscy zbiera-
cze są jednocześnie konsumentami znalezionych przez siebie grzybów, 
stąd niezwykle ważna jest umiejętność rozpoznawania poszczególnych 
gatunków. Skutki lekkomyślności w tej dziedzinie jak wiadomo mogą 
być dramatyczne. Niemniej jednak, potrawy z grzybów zaliczane są do 
rarytasów kuchni regionalnych, dlatego w niniejszym poradniku nie 
zabrakło miejsca na przepisy kulinarne.

Wiele grzybów jadalnych jest ściśle powiązanych z licznymi gatun-
kami drzew. Dlatego niezwykle ważny jest stan zdrowotny lasów, na 
który oddziałują różne czynniki, zwłaszcza emisja szkodliwych sub-
stancji chemicznych z terenów uprzemysłowionych. Bory Tucholskie 
w większości są od nich oddalone, więc delikatna struktura, jaką jest 
grzybnia ma tu dobre warunki do rozwoju. Tu powiedzenie „lepszy 
rydz niż nic” nie traci na aktualności. Bory Tucholskie stoją otworem 
zarówno dla doświadczonych, jak i początkujących grzybiarzy. Jedni 
i drudzy muszą jednak przestrzegać przytoczonych w tej publikacji 
zasad, które pomogą uniknąć zatrucia grzybami oraz zachować leśne 
skarby dla następnych pokoleń. Mamy nadzieję, że niniejszy poradnik 
zachęci turystów do częstego odwiedzania naszego regionu, którego 
nieocenionym bogactwem są lasy obfitujące w grzyby.

Okiem grzybiarza,  
czyli dokąd i... po jakiego grzyba
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Klon jawor

Leśna droga
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Różne gatunki grzybów preferują określone 
siedliska, podłoże i typ lasu. Wiele gatunków 
żyje w symbiozie lub pasożytuje na określonych drzewach. Inne związane 
są z odpowiednim obumarłym substratem, z którego czerpią pokarm. 

Wiele też preferuje określoną porę roku. 
Zdobycie tej wiedzy umożliwia lepsze 
przewidywanie miejsc i czasu występo-
wania określonych gatunków. 

Bory Tucholskie są jednym z największych obszarów leśnych w Polsce. 
Rozciągają się w dorzeczu Wdy oraz środkowej i górnej Brdy. Jednym 
z głównych ośrodków administracyjnych jest miasto Tuchola. Obecna 

Brzezina

Las świerkowy 

Bory Tucholskie w okolicy Cekcyna

Bory Tucholskie
grzybowa stolica Polski

7

Borówka brusznica
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rzeźba terenu Borów Tucholskich ukształtowana została w czasie ostat-
niego zlodowacenia bałtyckiego. Wtedy to u czoła lodowca tworzyły  
się pagóry moren czołowych – a na ich przedpolu – rozległe równiny 
sandrowe powstałe w wyniku akumulacji piasków i żwirów niesionych  
przez wody roztopowe. 

Na nich wykształcił się bór świeży – najbar-
dziej charakterystyczne zbiorowisko leśne 
w Borach Tucholskich. Wysokopienny 
drzewostan buduje tu sosna z domieszką 

brzozy brodawkowatej. W warstwie krzewów występują jałowce, jarzę-
bina i kruszyna, natomiast w runie przeważają borówki: czarna i brusz-
nica oraz chronione widłaki. Bór świeży zapewnia dogodne warunki dla 

Bór sosnowy

Grąd wiosną
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rozwoju najchętniej poszukiwanych grzybów – borowików i podgrzyb-
ków, ale także kurek, koźlarzy, gołąbków i wielu innych.

W miejscach obniżonych z wysokim i zmiennym poziomem wody 
w  glebie rozwinął się bór wilgotny, a wokół jeziorek dystroficznych 

Tuchola - widok z lotu ptaka



10

Bory Tucholskie
grzybowa stolica Polski

częstym zespołem jest  
bór bagienny. Drzewostan 
wówczas buduje sosna 
i  brzoza omszona. To 
siedlisko różnych gatun-
ków koźlarzy, gołąbków 
np. błotnego i płowieją-
cego oraz mleczajów.

Ubogie gleby wykształ-
cone na wydmach śródlą- 

dowych porasta bór chrobotkowy. 
Drzewostan buduje niskopienna sosna 
o luźnym zwarciu. W warstwie krzewów 
dominuje podrost sosny oraz jałowiec,  
a w skład słabo rozwiniętego runa wcho-
dzi borówka brusznica i różne gatunki porostów. To optymalne warunki 
dla rozwoju gąski zielonki, gąski niekształtnej, sarniaków i maślaków.

Zbocza dolin rzecznych i bezpośrednio do nich przylegające wysoczy-
zny morenowe zajmują grądy (wielogatunkowe lasy liściaste). Las buduje 

dąb szypułkowy, grab, 
lipa drobnolistna, klon 
zwyczajny, jawor, osika,  
wiąz górski i brekinia. 
Duże zróżnicowanie flo-
rystyczne tego zbiorowi-
ska wpływa na ogromną 
różnorodność grzybów. 
Nie nazbieramy tu koszy 
Buczyna
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podgrzybków, ale możemy nacieszyć nasze zmysły niespotykanym 
w innych zbiorowiskach bogactwem form i barw napotkanych grzybów.

W północno-wschodnich rejonach Borów rozwinęły się dąbrowy 
z  panującym w drzewostanie dębem bezszypułkowym i bukiem. Przy 
odrobinie szczęścia możemy tu odnaleźć króla grzybów – borowika szla-
chetnego, a także kurki i czubajki kanie.

Gdzieniegdzie występują również buczyny porastające gleby wytwo-
rzone z piasków gliniastych. Wśród majestatycznych buków odnaj-
dziemy wiele interesujących grzybów – rzadkich i chronionych, a nasze 
koszyki mogą się zapełnić gąsówką nagą i podgrzybkiem złotawym.

Okres wegetacyjny w Borach Tucholskich rozpoczyna się średnio 
w pierwszych dniach kwietnia. W sprzyjających warunkach już od maja 
mogą pojawiać się pierwsze grzyby jadalne. Latem zawsze jest sezon 
na gołąbki. Jednak najważniejsze, że charakterystyczna dla regionu jest 
długa i słoneczna jesień – pora, na którą czekają wszyscy grzybiarze. 
Koniec sezonu wegetacyjnego przypada na pierwsze dni listopada, ale przy 
sprzyjającej pogodzie na grzyby możemy się wybrać nawet w grudniu.

Bór świeży
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12
Lakownica spłaszczona
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Grzyby tworzą oddzielne królestwo 
organizmów jądrowych różnych od 
roślin i zwierząt. Są to bez chloro-
filowe organizmy plechowe. Ich ciało 
wegetatywne (grzybnia) składa się z długich 
nitek plazmatycznych, nazwanych strzęp-
kami. Z biologicznego punktu widzenia, to 
co potocznie zwiemy grzybem, jest tylko jego 
„organem” – owocnikiem służącym do rozmnażania. Świat grzybów 
jest bardzo bogaty w gatunki. Samych grzybów wielkoowocnikowych 
w  Borach Tucholskich 
jest ponad dwukrotnie 
więcej niż roślin na-
-czyniowych. Grzyby są 
organizmami cudzożyw- 
nymi. Większość z nich 
to saprotrofy , rosnące na 
martwej lub obumierają-
cej materii. Odżywiają 
się absorbując składniki 
pokarmowe z otacza-
jącego je środowiska. 
Dokonują tego przez 
przerastanie strzępkami substratu, na którym „się pasą”. Dzięki temu 
pomagają w usuwaniu ściółki i innych odpadów, które w przeciwnym 
razie gromadziłyby się na ziemi. Grzyby to wyjątkowi czyściciele lasu. 

Tak absorbowane przez grzyba nutrienty stają się 
dostępne dla innych organizmów, które 

mogą odżywiać się grzybami.

Tajemnice budowy grzybów

Gąska zielonka

Żółciak siarkowy

Sarniak dachówkowaty

Gwiazdosz  
frędzelkowany
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14
Łuskowiak złotawy

Podgrzybek brunatny

Łuskowiak nastroszony
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Mszaki, paprotniki, rośliny iglaste i kwia- 
towe tworzą z grzybami związki sym- 
biotyczne – zwane mikoryzą. W Borach 
Tucholskich korzenie drzew lasotwór-
czych współżyją z setkami gatunków grzy-
bów zaliczanych do klasy podstawczaków 
oraz workowców tworzących makroskopowe owocniki naziemne lub 
podziemne. Często związek jest tak ścisły, że określonym gatunkom 
drzew towarzyszą określone gatunki grzybów. Dlatego pod sosnami 

możemy znaleźć borowika sosnowego, pod-
grzybka brunatnego, maślaka zwyczajnego 
lub maślaka pstrego, a pod brzozami np. koź-
larza bakę i koźlarza pomarańczowożółtego. 

Jaką funkcję pełni mikoryza? Zazwyczaj, 
drzewa rosnące w środowisku, w którym 
brak jest odpowiednich partnerów grzybowych 
chorują, a nawet giną. Wyrastające z  miko-
ryzy strzępki grzybów przyczyniają się do 
zwiększenia powierzchni chłonnej korzeni. 

Dostarczają roślinie zawarte w wodzie pierwiastki. Stymulują wzrost 
korzeni drzew, a w efekcie decydują o ich odporności biologicznej na 
czynniki chorobotwórcze. W sposób mechaniczny, fizjologiczny i bio-
chemiczny chronią przed atakiem ze strony grzybów patogenicznych. 
Jednocześnie roślina dostarcza grzybni cukry, aminokwasy i inne 
związki organiczne niezbędne dla życia i tworzenia owocników.

Muchomor czerwony

Życie intymne grzybów i drzew

Maślanka wiązkowa

15



16

Katalog wybranych gatunków

1616

Muchomor czerwony



17

Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 od czerwonobrązowego do kasztanowatobrą-
zowego, czasem młody jest zupełnie jasny, wil-
gotny nieco lepki, błyszczący, najpierw półkulisty, 
potem wypukły, u starych okazów poduchowato 
rozpostarty, od 6 do 25 cm średnicy.

Rurki: 	 najpierw szarobiałe, później żółte do oliwkowo-
zielonych, uciśnięte nie przebarwiają się, wokół 
trzonu zatokowate.

Trzon: 	 jasny, jasnobrązowy do brązowoczerwonego  
z delikatną siateczką o małych oczkach, masywny, 
brzuchato-bulwiasty, potem smuklejszy.

Miąższ: 	 biały, niezmieniający barwy, zwarty do gąbcza-
stego, o przyjemnym zapachu i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, w lasach iglastych i liściastych.

Uwagi: 	 Mylony z niejadalnym goryczakiem żółciowym, 
który jednak ma różowawe rurki, ciemniejszą sia-
teczkę na trzonie i odznacza się bardzo gorzkim 
smakiem.

Borowik szlachetny
– Boletus edulis Bulljadalny

Fot. T. K
u

bicki
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Kapelusz: 	 ciemnobrązowy, czarnobrązowy lub w odcieniu 
czerwonawokasztanowym, młody półkulisty, 
następnie poduchowaty, powierzchnia matowa, 
pomarszczona, od 5 do 30 cm średnicy.

Rurki: 	 początkowo białawe lub jasnoszare, z wiekiem 
oliwkowożółte do oliwkowozielonych, przy trzo-
nie wykrojone.

Trzon: 	 zabarwiony jak kapelusz, jasnobrązowy do czerwo-
nobrązowego z widocznym rysunkiem siateczki, 
białawej w górze, brązowawej u podstawy, masywny, 
krępy, maczugowaty, od 7 do 15 cm długości.

Miąższ: 	 biały, nieprzebarwiający się, pod skórką kapelusza 
czerwonawy, młody zwarty, z wiekiem gąbczasty,  
o przyjemnym zapachu i smaku.

Występowanie: 	 od maja do jesieni, na piaskach w lasach iglastych, 
pod sosnami.

Uwagi: 	 mylony z niejadalnym goryczakiem żółciowym, 
który posiada jednak różowawe rurki i odzna-
cza się bardzo gorzkim 
smakiem.

Borowik sosnowy – Boletus  
pinopbilus Pilat & Dermekjadalny
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Podgrzybek brunatny – Xerocomus 
badius (Fr.) Kühn. ex Gilb.jadalny

Borowik sosnowy – Boletus  
pinopbilus Pilat & Dermek

Kapelusz: 	 ciemnobrązowy, kasztanowatobrązowy do pło-
wobrązowego, delikatnie jedwabisty, wilgotny  
śliski, młody wypukły, następnie płaski, od 3 do 
25 cm średnicy.

Rurki: 	 najpierw blade zielonkawożółtawe, potem zielon-
kawe do oliwkowozielonych, po uciśnięciu lekko 
błękitniejące, przyrośnięte do trzonu.

Trzon: 	 żółty do kasztanowobrązowego, mięsisty, pełny, 
wysmukły, równo gruby, bez zarysu siateczki, 
podłużnie włókienkowaty.

Miąższ: 	 żółtawobiały, po przekrojeniu lekko błękitniejący 
i powoli ponownie blednący, o przyjemnym zapa-
chu i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, w lasach iglastych, pod sosnami 
i świerkami, rzadziej w liściastych.

Uwagi: 	 od borowika sosnowego różni się brakiem sia-
teczki na trzonie i błę-
kitniejącym miąższem.  
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Kapelusz: 	 jasny, jednolicie zabarwiony, oliwkowożółty do sza-
robrązowego, lekko zamszowaty, matowy, nigdy 
śliski, najpierw półkulisty, wypukły, dojrzały do 
płaskiego, od 3 do 15 cm średnicy.

Rurki: 	 jaskrawożółte do zielonożółtawych, uciśnięte 
rzadko przebarwiają się na niebiesko, pory szero-
kie.

Trzon: 	 delikatnie czerwonawobrązowy na jasnożółtym 
tle, miejsca uciśnięte brązowieją, pełny, wysmu-
kły, przeważnie wygięty, od 6 do 20 cm długości.

Miąższ: 	 jasnożółty, czasem błękitniejący, o przyjemnym 
zapachu i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, na kwaśnych glebach w lasach 
iglastych, rzadziej liściastych.

Uwagi: 	 u podobnego podgrzybka złotawego Xerocomus 
chrysenteron, jadalnego, choć nie tak cenionego, 
miąższ w uszkodzonych miejscach ma często 
czerwony odcień; smak 
jest kwaskowaty.

Podgrzybek zajączek –  Xeroco-
mus subtomentosus (Fr.) Quél.jadalny
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Kapelusz: 	 od bladoszarego przez szarobrązowy do czerwo-
nawo- a nawet czarnobrązowego, grubo mięsisty, 
wypukły, półkulisty, na starość miękki, od 3 do 12 
cm średnicy, wyjątkowo nawet 20 cm.

Rurki: 	 białawe do szarobrązowych, niezmieniające barwy 
pod uciśnięciem, przy trzonie głęboko wycięte.

Trzon: 	 białoszary, pokryty brązowymi łuseczkami, 
wysmukły, od 5 do 20 cm długości, trochę zgru-
biały u podstawy.

Miąższ: 	 białoszary, po przekrojeniu przebarwia się na 
różowo, bez zapachu, o łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, tylko pod brzozami.

Koźlarz babka – Leccinum  
scabrum (Bull.: Fr.) S.F. Grayjadalny

Uwagi: 	 pod grabami pojawia się 
podobny koźlarz grabowy 
Leccinum carpini.
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Kapelusz: 	 ceglasty, pomarańczowobrązowy do czerwo-
nobrązowego, lekko zamszowaty z wystającą za 
brzeg skórką kapelusza, szeroki, wypukły, potem 
poduchowaty, od 4 do 20 cm średnicy.

Rurki: 	 najpierw białoszare, później szaro ochrowe z oliw-
kowym odcieniem, jasne, wycięte wokół trzonu.

Trzon: 	 biały, gęsto pokryty drobnymi, czarnymi łusecz-
kami, nieco zgrubiały u podstawy, od 8 do 20 cm 
długości.

Miąższ: 	 biały, po uszkodzeniu różowofioletowy aż do 
czarnego, po przekrojeniu w podstawie trzonu 
zmieniający barwę na zielonobłękitną, w trzonie 
twardy, bez zapachu i o łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, w lasach różnego typu, ale zawsze 
pod brzozami.

Uwagi: 	 pod osiką znaleźć można podobnego 
koźlarza czerwonego Leccinum 
aurantiacum.

Koźlarz pomarańczowożółty – 
Leccinum versipelle (Fr. & Hoek) 
Snell

jadalny
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Kapelusz: 	 barwy miodu, żółtobrązowy, płowiejący, o filco-
watej, ziarnisto-kosmkowatej, suchej powierzchni, 
wypukły do spłaszczonego, od 6 do 17 cm śred-
nicy.

Rurki: 	 piaskowożółte do płowooliwkowych, przy uszko-
dzeniu przebarwiające się na niebiesko, pory bar-
dzo drobne, ciemniejące pod uciskiem.

Trzon: 	 słomkowoochrowy do pomarańczowożółtego, 
nakrapiany, lekko zamszowaty, od 3 do 9 cm dłu-
gości, obły, pełny, bez pierścienia.

Miąższ: 	 białawy do żółtawego, lekko siniejący po przeła-
maniu, o przyjemnym zapachu i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni pod sosnami w wilgotnych lasach 
iglastych.

Maślak pstry – Suillus variegatus 
(Swartz: Fr.) Kuntzejadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 czekoladowobrązowy, ciemnobrązowy, rzadziej 
żółtobrązowy do szarobrązowego, młody półko-
listy, następnie wypukły do płaskiego, mocno ślu-
zowaty, suchy staje się błyszczący z promieniście 
ułożonymi brązowymi włókienkami, brzeg ostry. 
Średnica kapelusza może dochodzić do 15 cm.

Rurki: 	 najpierw przykryte białą, błoniastą osłoną, blado-
żółtawe, z wiekiem zielonkawożółte, nieprzebar-
wiające się pod uciskiem, przyrośnięte do trzonu, 
pory małe.

Trzon: 	 u góry węższy, żółtawy z ciemniejszymi ziaren-
kami, u dołu brudnoszarofioletowy. U dojrzałych 
owocników pokryty śluzowatym, zwisającym 
pierścieniem (pozostałością osłony), na starość 
zanikającym.

Miąższ: 	 w młodych owocnikach biały, a z wiekiem coraz 
bardziej żółty, w kapeluszu miękki i wodnisty,  
o przyjemnym zapachu i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni w grupach pod sosnami, często 
w młodnikach.

Maślak zwyczajny  
– Suillus luteus (L.) S.F. Grayjadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 bladocielisty do pomarańczowobrązowego, 
początkowo wypukły, potem płaski do wklęsłego, 
od 3 do 12 cm średnicy, brzeg cienki, na starość 
nieregularnie powyginany, powierzchnia gładka, 
śliska, wyschnięta błyszcząca.

Rurki: 	 żółtawe, z wiekiem do zielonkawych lub miedzia-
nych, przyrośnięte do trzonu lub lekko zbiega-
jące, pory duże, nieregularne.

Trzon:	 zabarwiony jak kapelusz, nieznacznie kosmko-
waty do gładkiego, równogruby, od 5 do 10 cm 
długości, bez pierścienia.

Miąższ: 	 od białawego poprzez żółtawy do brązowawego, 
elastyczny, bez zapachu i o łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od czerwca do paździer-
nika, w skupieniach  
i kępach pod sosnami, 
na obrzeżach lasów  
i wrzosowiskach.

Maślak sitarz 
– Suillus bovinus (L.: Fr.) Kuntzejadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 żółty do jasnożółtego o nieregularnie powygina-
nym brzegu, od 1 do 10 cm średnicy.

Listewki: 	 barwy kapelusza, grube, nieregularnie widlasto 
rozwidlone, często połączone ze sobą poprzecz-
nie, daleko zbiegające na trzon.

Trzon: 	 trochę jaśniejszy od kapelusza, najczęściej zwężony 
u podstawy, płynnie przechodzący w kapelusz, 
często wygięty, twardy, od 3 do 7 cm długości.

Miąższ: 	 biały do bladożółtego o przyjemnym zapachu  
i lekko ostrym smaku.

Występowanie: 	 najczęściej od czerwca do września w grupach, 
przeważnie w lasach iglastych, rzadziej liściastych.

Uwagi: 	 mylony z niejadalną lisówką pomarańczową, 
która posiada jednak jaskrawo pomarańczowe, 
gęste blaszki.

Pieprznik jadalny (kurka)  
– Cantharellus cibarius Fr.jadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 pomarańczowożółty do pomarańczowego, z wie-
kiem blaknący, kolisty do lejkowatego z podwi-
niętym początkowo brzegiem, do 7 cm średnicy.

Blaszki: 	 żywopomarańczowe, gęste, listewkowate, widla-
sto rozgałęzione, zbiegające na trzon.

Trzon: 	 barwy kapelusza lub nieco jaśniejszy, prawie jed-
nakowej grubości.

Miąższ: 	 pomarańczowy do żółtawego, bez zapachu, smak 
łagodny do lekko cierpkiego.

Występowanie: 	 jesienią, w lasach iglastych i mieszanych, najczęś-
ciej wilgotnych.

Uwagi: 	 wywołuje lekkie niedyspozycje żołądkowe

Lisówka pomarańczowa – Hygropho-
ropsis aurantiaca (Wulf.: Fr.) R. Mairetrujący
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 szaroczarny, szarobrązowy czasem z żółtawym, 
zielonawym lub błękitnawym odcieniem, przeważ-
nie lekko włóknisty, wilgotny trochę lepki, począt-
kowo dzwonkowato-wypukły, potem rozpostarty, 
z obłym garbkiem, od 5 do 10 cm średnicy.

Blaszki: 	 najpierw białe, z wiekiem żółknące, szerokie,  
grubawe, zatokowe przy trzonie.

Trzon: 	 biały, nieraz u starszych okazów żółknący, słabo 
włókienkowaty, cylindryczny, pełny, twardy.

Miąższ: 	 biały o słabym zapachu mąki i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od września do późnej jesieni, przeważnie gru-
pami, w lasach iglastych i mieszanych.

Uwagi: 	 mylona z trującą gąską mydlaną, która jednak 
odznacza się nieprzyjemnym, stęchłym zapa-
chem mydła, a jej miąższ po dłuższej chwili  
przebarwia się na czerwonawo.

Gąska niekształtna – Tricholoma 
portentosum (Fr.) Quél.jadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 w części środkowej oliwkowobrązowy, ku brze-
gom jaśniejszy, zielonożółty, powierzchnia włó-
kienkowata, wilgotna śliska, przeważnie oblepiony 
ściółką, półkulisty do rozpostartego, od 4 do 12 cm 
średnicy.

Blaszki: 	 siarkowożółte, cienkie i gęste, przy trzonie wycięte.

Trzon: 	 siarkowożółty, masywny, cylindryczny, pełny, 
lekko zgrubiały przy podstawie, głęboko osadzony 
w podłożu.

Miąższ: 	 białawy do cytrynowożółtego, jaskrawy, niezmien- 
ny o zapachu mąki i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od września do późnej jesieni, obficie po pierw-
szych przymrozkach, na piaszczystych glebach,  
w lasach iglastych pod sosnami.

Uwagi: 	 mylona z niejadalną gąską zielonożółtą, która 
różni się bardziej brązowym szczytem kapelusza, 

jaśniejszymi blaszkami i gorzkim smakiem. 
Bywa też mylona ze śmiertelnie trującym 
muchomorem sromotnikowym.

Gąska zielonka – Tricholoma  
equestre (L.) P. Kumm.jadalny.
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 bladozielonkawy, szarozielony do oliwkowego,  
o jaśniejszym, karbowanym brzegu, najpierw 
kulisty, następnie płaski do lekko wklęsłego, od  
5 do 12 cm średnicy, nieco lepki i błyszczący, suchy 
matowy.

Blaszki: 	 bladokremowe do jasnożółtawych, gęste, przy 
trzonie rozwidlone.

Trzon: 	 biały, u podstawy często z rdzawymi plamami, 
cylindryczny, podłużnie pomarszczony, od 4 do 
8 cm długości, pełny, szybko staje się gąbczasty.

Miąższ: 	 biały do szarawego, łamliwy, nieco piekący w blasz- 
kach, poza tym łagodny.

Występowanie: 	 od lipca do września, przeważnie grupami pod 
brzozami w lasach sosnowych.

Uwagi: 	 mylony ze śmiertelnie 
trującym muchomo-
rem sromotnikowym 
(por. opis).

Gołąbek grynszpanowy – Russu-
la aeruginea Lindbladjadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 oliwkowozielony z jaśniejszym brzegiem do 14 cm 
średnicy, przeważnie bez łatek; u formy albinotycz-
nej biały.

Blaszki: 	 białe, u starszych okazów kremowe, gęste i nie-
przyrośnięte do trzonu.

Trzon: 	 jasny z oliwkowozielonym zygzakowatym wzo-
rem, zaopatrzony w zwisający pierścień. Bulwiasta 
podstawa zagłębiona w ziemi otoczona, szeroką 
pochwą, która w młodości okrywała cały owocnik.

Miąższ: 	 biały, niezmienny, starsze egzemplarze ze słodka-
wym zapachem, przypominającym sztuczny miód.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, głównie w lasach liściastych 
pod dębami i bukami, ale trafia się również  
w borze sosnowym z domieszką dębu i brzozy.

Uwagi: 	 mylony z grzybami jadalnymi: gąską zielonką, 
zielono zabarwionymi gatunkami gołąbków, czu-
bajką kanią. Formy albinotyczne muchomora 
bywają mylone z pieczarkami.

Muchomor sromotnikowy – Ama-
nita phalloides (Vaill.: Fr.) Linktrujący

Śmiertelnie trujący!!!
Dawką śmiertelną jest 

zjedzenie 30-50 g grzyba.

Fot. J. Szkod
zik
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 za młodu kulisty, jasnobrązowy do czerwonawo 
brązowego, później parasolowaty, rozpostarty 
z tępym garbkiem i pokryty grubymi, wełnistymi, 
jasnobrązowymi lub płowymi łuskami; średnica 
kapelusza może dochodzić do 30 cm.

Blaszki: 	 białe, u starszych okazów z brązowawym ostrzem, 
szerokie, gęste, miękkie i kruche, nieprzyrośnięte 
do trzonu.

Trzon: 	 początkowo jednolicie brunatny, później u szczytu 
brązowawy, poniżej z szarym zygzakowatym, 
łuskowatym wzorem, długi, wysmukły, docho-
dzący do 40 cm długości z bulwiastą podstawą bez 
otaczającej ją pochwy, pusty w środku. Pierścień 
szeroki, podwójny, ruchomy, górna powierzchnia 
biaława z kosmkami, dolna – brązowawa.

Miąższ: 	 biały, nie przebarwia się przy uszkodzeniu, w trzo-
nie włóknisty, łykowaty, o przyjemnym zapachu, 
łagodny w smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, pojedynczo lub w niewielkich 
grupach w lasach liściastych, rzadziej iglastych, 
na skraju lasów, na łąkach.

Uwagi: 	 mylona z trującymi czubajeczkami, od których 
różni się wielkością i przesuwalnym pierście-
niem, a nawet ze śmiertelnie trującym mucho-
morem sromotnikowym

Czubajka kania – Macrolepiota 
procera (Scop.: Fr.) Sing.

jadalny 
warunkowo

Spożywa się 
tylko kapelusze.
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 biały, białawy z jasnobrązowym szczytem, młody 
jajowaty do cylindrycznego, u góry gładki, poniżej 
z odstającymi, ułożonymi dachówkowato, kosm-
kowa tymi łuskami, starszy odgięty na brzegu, 
różowy aż do czarnego rozpływającego się, od 3 do 
6 cm średnicy i 5-15 cm wysokości.

Blaszki: 	 najpierw białe, potem od różowych poprzez pur-
purowe do czarnych – rozpływających się, bardzo 
gęste, szerokie, nie przyrośnięte do trzonu.

Trzon: 	 biały do żółtawego z wcześnie zanikającym pierście-
niem, pusty, ku podstawie rozszerzony, wysmukły, 
od 6 do 20 cm długości.

Miąższ: 	 biały o przyjemnym zapachu i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od maja do listopada na nawożonych łąkach, 
pastwiskach, obrzeżach lasu, w ogrodach i parkach.

Uwagi: 	 mylony z czernidłakiem pospolitym, który jednak 
jest mniejszy i ma szarawy kapelusz bez odstają-

cych łusek. Spożycie tamtego gatunku 
czernidłaka w połączeniu z alkoholem 
wywołuje zatrucie.

Czernidłak kołpakowaty  
– Coprinus comatus Fr.

jadalny 
warunkowo

Jadalne tylko młode,  
jeszcze białe owocniki.

Fot. T. K
u

bicki
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 jaskrawy, żywoczerwony, pomarańczowoczer-
wony do szkarłatnego, młody kulisty i całkowicie 
otoczony guzkowatą, białą osłoną, potem wypukły 
aż do rozpostartego, powierzchnia pokryta dość 
regularnie rozmieszczonymi, białymi łatkami, na 
brzegu karbowany, od 5 do 20 cm średnicy.

Blaszki: 	 białe do kremowych, gęste, nieprzyrośnięte do 
trzonu.

Trzon: 	 biały do żółtawego, cylindryczny, z szerokim 
zwisającym pierścieniem, u dołu rozszerzony  
w bulwę z zaznaczonym wałeczkowatym brze-
giem, od 6 do 20 cm długości.

Miąższ: 	 biały, pod skórką cytrynowożółty, niezmienny, 
kruchy, bez zapachu i o łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, pojedynczo lub w grupach  
w lasach iglastych pod sosnami i świerkami, czę-
sto także na kwaśnych glebach w towarzystwie 
brzóz, rzadziej w lasach liściastych.

Uwagi: 	 jest tak charakterystyczny i powszechnie znany, 
że tylko absolutni nowicjusze wiedzy o grzybach 
mogą go mylić z innymi muchomorami, a nawet 
brać go za muchomora sromotnikowego.

Muchomor czerwony – Amanita 
muscaria (L.: Fr.) Hookertrujący
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 jaskrawoczerwony do krwisto lub wiśniowo czer-
wonego , z wiekiem odbarwiający się do różowego, 
wymyty przez deszcz także z jasnymi plamami 
i wtedy kleisty, młody półkulisty, z wiekiem wypu-
kły do rozpostartego, od 5 do 11 cm średnicy.

Blaszki: 	 białe do jasnokremowych, zatokowato wycięte do 
wolnych.

Trzon: 	 biały, od 3 do 8 cm długości, równo gruby lub 
z lekko rozszerzoną podstawą, najpierw pełny, 
potem watowaty.

Miąższ: 	 biały, pod skórką czerwonawy, niezmienny, kru-
chy o przyjemnym owocowym zapachu i silnie 
paląco ostrym smaku.

Występowanie: 	 od lipca do października w mszystych, wilgot-
nych lasach iglastych.

Uwagi: 	 mylony z innymi czerwo- 
no zabarwionymi gołąb-
kami. Pospolity w Borach 
Tucholskich jadalny gołą-
bek bagienny jest większy 
i odznacza się łagodnym 
smakiem.

Gołąbek wymiotny – Russula eme-
tica (Schaeff.: Fr.) Pers. Ex S.F. Graytrujący
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 żółtobrązowy, miedzianobrązowy do winno czer-
wonego, młody półkulisty, w centrum ze szpicza-
stym garbkiem, z podwiniętym brzegiem, potem 
wypukły do spłaszczonego, wilgotny – śluzowaty, 
suchy – gładki i błyszczący, od 4 do 8 cm średnicy.

Blaszki: 	 purpurowobrązowe do brudnooliwkowobrązo-
wych, grube, rzadkie, rozwidlone i zbiegające na 
trzon, w górnej części resztki pierścienia.

Trzon: 	 barwy kapelusza, mięsisty, wysmukły, w dole zwę-
żający się, od 5 do 8 cm długości.

Miąższ: 	 pomarańczowożółty, uciśnięty przebarwia się kar-
minowo, bez zapachu i o łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, pod sosnami.

Klejek lepki – Chroogomphus 
rutilus (Schaeff.: Fr.) O. K. Millerjadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 brudnoochrowy do czerwono- lub oliwkowo-
brązowego, wilgotny – śliski, suchy – błyszczący, 
młody płaski z niedużym garbkiem, następnie 
wypukły lub nieco lejkowaty z długo podwiniętym, 
rowkowanym brzegiem, od 4 do 20 cm średnicy.

Blaszki: 	 żółtawe do rdzawobrązowych, pod uciskiem 
przebarwiające się na brązowo, gęste, często roz-
widlone, zbiegające na trzon.

Trzon: 	 barwy kapelusza, po uszkodzeniu w brązowe 
plamy, równogruby lub węższy u podstawy, pełny, 
od 3 do 6 cm długości.

Miąższ: 	 jasnożółty, na przekroju brązowiejący, o przyjem-
nym kwaskowatym zapachu i smaku.

Występowanie: 	 od czerwca do listopada, w grupach, przeważnie 
na ziemi w lasach iglastych i liściastych.

Uwagi: 	 grzyb nie bywa mylony z innymi gatunkami; 
zatrucia następują u osób, które zbierają olszówki 
pomimo ostrzeżeń o ich trujących właściwoś-
ciach, ujawniających się nieraz po kilku latach.

Krowiak podwinięty (olszówka)  
– Paxillus involutus (Fr.)trujący
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 łososiowopomarańczowy, mięsistoczerwony, u star- 
szych okazów miejscami płowozielonkawy,  
koliście pręgowany, z podwiniętym brzegiem, 
wklęsły, do 15 cm średnicy.

Blaszki: 	 pomarańczowożółte do ochrowych, po uszko-
dzeniu zielone, nie przebarwiające się na winno 
czerwono, gęste, nieco zbiegające.

Trzon: 	 pomarańczowy z wodnistymi jamkami, jaśniejszy 
od kapelusza, po uciśnięciu zielenieje, zwężony 
ku podstawie, pusty.

Miąższ: 	 barwy kremowej, wydziela pomarańczowe mleczko, 
po dłuższym czasie zmieniające barwę na zieloną, 
w smaku łagodne do lekko gorzkiego; zapach 
przyjemny, owocowy.

Występowanie: 	 od lata do jesieni w miejscach trawiastych pod 
sosnami.

Uwagi: 	 mylony z niejadalnym mleczajem wełnianką 
Lactarius torminosus, którego charakteryzuje 
białe niezmienne mleczko.

Mleczaj rydz – Lactarius  
deliciosus (L.: Fr.) S.F. Gray.jadalny
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 biały do rdzawoplamistego, bez koncentrycznych 
stref, delikatnie jedwabisto wełnisty, początkowo 
wypukły, wkrótce lejkowaty z podwiniętym brze-
giem, od 8 do 30 cm średnicy.

Blaszki: 	 białe, jasnokremowe do rdzawonakrapianych 
i brudnobrązowych, grube, rzadkie, zwykle roz-
widlone przy trzonie, prosto przyrośnięte do 
nieco zbiegających.

Trzon: 	 biały, miejscami ochrowopoplamiony, gruby, 
krótki, od 2 do 6 cm długości.

Miąższ: 	 biały, w smaku piekący, wydzielający białe mleczko, 
jędrny, bardzo twardy.

Występowanie: 	 grupami od lata do późnej jesieni w lasach liścia-
stych i iglastych.

Uwagi: 	 mylony z mleczajem bielem Lactarius piperatus, 
który jest również jadany (kiszony lub solony), ale 

ten nie osiąga tak dużych rozmiarów, ma 
gładką powierzchnię kapelusza i wydziela 
żółknące mleczko.

Mleczaj chrząstka  
– Lactarius vellereus (Fr.)

jadalny 
warunkowo
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Katalog wybranych gatunków

Kapelusz: 	 barwy miodowej, czerwonobrązowy, czasem oliw-
kowobrązowawy z ciemniejszymi łuseczkami, 
początkowo półkulisty, potem wypukły do roz-
postartego, często z tępym garbkiem, brzeg słabo 
prążkowany, od 3 do 10 cm średnicy.

Blaszki: 	 najpierw kremowe, poplamione, potem brązo-
wawe, gęste, zbiegające na trzon.

Trzon: 	 cielisto brązowy, lekko rozszerzony w podstawie, 
zaopatrzony w wąski pierścień, którego górna 
strona jest biała, a od dołu łuseczkowata w kolo-
rze żółtobrązowym do czerwonobrązowego.

Miąższ: 	 białawy do brązowawego, niezmienny, w trzonie 
włóknisty i twardy, bez zapachu o łagodnym smaku, 
który po dłuższym czasie staje się nieprzyjemny.

Występowanie: 	 od lata do późnej jesieni, kępkami, rzadziej poje-
dynczo, na pniakach i korzeniach drzew liścia-
stych i iglastych.

Uwagi: 	Mylona z trującą hełmówką 
obrzeżoną, która jest jednak 
mniejsza i nie posiada wyraź-
nego pierścienia.

Opieńka miodowa – Armillaria 
mellea sensu lato

Jadalne kapelusze młodych osobników, 
niedogotowane mogą powodować dolegliwości.

jadalny 
warunkowo
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Kapelusz: 	 suchy piaskowożółty, wilgotny miodowobrunatny 
z prążkowanym brzegiem, wysychający ma środek 
jaśniejszy, a brzeg ciemniejszy, od 3 do 6 cm śred-
nicy, początkowo wypukły o podwiniętym brzegu, 
potem płaski z tępym garbkiem, powierzchnia 
gładka z zanikającymi brązowawymi łuseczkami.

Blaszki: 	 młode białawe, bladożółtawe, dojrzałe cynamonowe, 
gęste, przyrośnięte do trzonu lub nieco zbiegające.

Trzon: 	 Trzon barwy kapelusza, u góry jaśniejszy, w pod-
stawie ciemnobrunatny, pusty, włóknisty, wygięty, 
od 5 do 12 cm długości, powyżej łatwo zanikają-
cego błoniastego pierścienia gładki, w dolnej czę-
ści brunatno łuseczkowaty. Pierścień wywinięty 
ku górze, błoniasty, często zabarwiony na rdzawo 
brązowo, gdy zaniknie pozostawia ślady w postaci 
większych łuseczek.

Miąższ: 	 brązowawy, niezmienny, bez zapachu mąki, o łagod-
nym smaku.

Występowanie: 	 od kwietnia do grudnia w wiązkach na pniakach 
i pniach drzew liściastych.

Uwagi: 	 mylony ze śmiertelnie trującą hełmówką obrze-
żoną Galerina marginata, która jednak nie posiada 

trzonu z łuseczkami poniżej pierścienia, a jedy-
nie z włókienkami, wyrasta raczej w grupach 
niż w wiązkach, a jej miąższ ma zapach mąki.

Łuszczak zmienny – Kuehneromyces 
mutabilis (Schaeff.) Singer & A.H. Sm.

Jadalne 
tylko kapelusze.

jadalny 
warunkowo
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Owocnik: 	 odwrotnie gruszkowaty, podzielony na wyraźny 
trzon i kulistą główkę, od 2 do 6 cm szerokości 
i 3 do 8 cm wysokości, biały do szarobrązowego, 
pokryty grubymi łatwo ścieralnymi kolcami, 
które odpadając z wiekiem pozostawiają charak-
terystyczny wzór; dojrzały z centralnie umiesz-
czonym na szczycie otworem, przez który uwal-
niają się zarodniki.

Miąższ: 	 najpierw biały, potem w główce żółtawy, w końcu 
oliwkowy i rozpadający się na pylistą masę zarod-
ników, młody odznacza się słabym zapachem 
rzodkwi i łagodnym smakiem.

Występowanie: 	 od lata do jesieni w grupach na ziemi w lasach 
iglastych i liściastych.

Uwagi: 	 mylona z innymi gatunkami nieszkodliwych pur-
chawek, ale niewprawni grzybiarze mogą młode 
okazy pomylić z młodymi muchomorami okry-
tymi jeszcze osłoną całkowitą. Te na przekroju 
ujawniają zawiązki trzonu i kapelusza.

Purchawka chropowata – Lyco-
perdon perlatum Pers.: Pers.

Jadalne młode, 
na przekroju białe

owocniki

jadalny 
warunkowo
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Owocnik: 	 żółtobrązowy, bulwiasty do kulistego, do 10 cm 
średnicy, o powierzchni spękanej na duże bro-
dawkowate poletka i często z odstającymi łuskami.  
Po przekrojeniu widoczna gruba (0,5 cm) 
okrywa, która u dojrzałych okazów rozrywa się 
nieregularnie na szczycie. Wnętrze początkowo 
białawe, z wiekiem purpurowo szare, szaroczarne, 
dojrzałe oliwkowobrązowe do zielonkawoszarego  
– sproszkowane; zapach silny, aromatyczny.

Trzon: 	 szczątkowy w postaci pęku białawych strzępek.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, na powierzchni ziemi lub lekko 
w niej zagłębiony, w lasach iglastych na piaszczy-
stych glebach.

Uwagi: 	 mylony z innymi gatunkami także niejadalnych 
tęgoskórów oraz z truflami, które są jednak 
grzybami wyłącznie podziemnymi i na obszarze 
Borów Tucholskich nie będziemy mieli okazji ich 
spotkać.

Tęgoskór pospolity – Scleroderma 
citrinum Pers.trujący



44

Katalog wybranych gatunków

Owocnik: 	 młody jajowaty, białawy do żółtawego, zagłębiony 
w ziemi, od 3 do 6 cm średnicy. Do podłoża przy-

mocowany jest za pomocą 
białych sznurów grzybni. Po 
przekrojeniu biały środek oto-
czony jest grubą galaretowatą 
osłoną z szarawą warstwą 
zewnętrzną. Dojrzały składa 
się z dzwonkowatej główki do 
4 cm średnicy, na powierzchni 
której znajduje się śluzowata, 
cuchnąca padliną, oliwko-
wozielona masa zarodników. 
Zapach zwabia padlinożerne 
muchy, które wyjadając masę 
zarodnikonośną, tym samym 
rozprzestrzeniają zarodniki 
grzyba. Po wyjedzeniu war-
stwy zarodnikonośnej pozo-
staje biała konstrukcja główek 
i z komorami przypominają-
cymi plaster pszczeli. Główka 
osadzona jest na gąbczastym, 

białym trzonie, którego podstawa otoczona jest 
pochwą (pozostałością pękniętej osłony).

Występowanie: 	 od późnej wiosny do jesieni w lasach liściastych 
i iglastych, w miejscach żyznych i wilgotnych.

Uwagi: 	 mylony we wczesnym stadium rozwojowym  
ze śmiertelnie trującym muchomorem sromot-
nikowym. Zbieżność nazw prowadzi do wielu  
nieporozumień.

Sromotnik bezwstydny  
– Phallus impudicus L.: Pers.

Jadalne 
młode owocniki
w postaci „jaja”.

jadalny 
warunkowo
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Kapelusz: 	 siarkowożółty do żółtopomarańczowego z jaśniej-
szym brzegiem, stary – wyblakły, płaski o zam-
szowatej nieco falistej górnej powierzchni, brzeg 
powyginany, falisty, czasem podwinięty, od 10 do 
50 cm szerokości i 2-5 cm grubości.

Rurki: 	 barwy kapelusza, bardzo małe, za młodu z żółtymi 
kropelkami.

Miąższ: 	 najpierw żółty, miękki i soczysty, z wiekiem bled-
nący i bardziej kruchy, o raczej nieprzyjemnym 
zapachu i nieco kwaskowatym lub gorzkawym 
smaku.

Występowanie: 	 od maja do jesieni, dachówkowato, bocznie przy-
rośnięte na kłodach drzew liściastych, najczęściej 
wierzb, robinii, dębów, topól, a także jako pasożyt 
na pniach starych drzew liściastych.

Uwagi: 	 jest tak charakterystyczny, że nie sposób go pomy-
lić z innymi gatunkami.

Żółciak siarkowy – Laetiporus  
sulphureus (Bull.: Fr.) Murr.

osobniki po obróbce

Jadalne 
młode owocniki

po obróbce 
termicznej.

jadalny 
warunkowo
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Kapelusz: 	 brązowy, szarobrązowy do szaroczerwonawego 
z jaśniejszym brzegiem, pokryty dużymi, grubymi, 
ciemnymi łuskami, najpierw płasko-wypukły, 
później nieco w środku wgłębiony, od 6 do 20 cm 
średnicy.

Kolce: 	 białawe do szarobrązowych, lekko zaostrzone, 
od 6 do 12 mm długości, łamliwe, zbiegające na 
trzon.

Trzon: 	 białoszary z jaśniejszą podstawą, krótki, twardy, 
pełny.

Miąższ: 	 brudnobiały do szarobrązowego, twardy, pachnący 
przyprawami korzennymi, o gorzkawym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, w lasach iglastych: sosnowych 
i  świerkowych, znacznie rzadziej mieszanych  
i liściastych.

Sarniak dachówkowaty  
– Sarcodon imbricatus (L.) P. Karstchroniony
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Owocnik: 	 kulistawy, w postaci silnie rozgałęzionych, płatowa-
tych, powyginanych odgałęzień krótkiego trzonu, 
wyglądem przypomina kalafior o średnicy prze-
kraczającej nawet 40 cm i masie do 5 kg. Młody 
białawy, kremowy, później żółtawy do czerwo-
nawo brązowego.

Miąższ: 	 białawy, łamliwy, o przyjemnym, korzennym zapa-
chu i łagodnym smaku.

Występowanie: 	 od lata do jesieni, u podstawy pni starych sosen, 
które atakuje porażając ich korzenie.

Szmaciak gałęzisty  
– Sparassis Crispi (Wulfen) Fr.chroniony



48

Grzyby w naszej kuchni
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Kiedy zmęczeni, ale zadowoleni wrócimy 
z grzybobrania, powinnyśmy swoje zbiory posegregować 
i zdecydować co dalej z zebranymi podgrzybkami, 
prawdziwkami, kurkami, czy też zwykłymi maślakami. 
Część można spożytkować na bieżąco, dla urozmaicenia 
codziennego jadłospisu, a część trzeba przetworzyć 
i wykorzystać później, np. na wigilijnym stole.

Wartości odżywcze grzybów nie są wielkie: zawierają 
białko, błonnik, witaminy z grupy B i składniki 
mineralne. Jednakże dla ich niepowtarzalnego smaku 
i aromatu, warto poświęcić trochę pracy i przygotować 
je do dłuższego przechowywania.

Sposobów przetwarzania grzybów jest wiele, należą 
do nich m. in.: suszenie, marynowanie, mrożenie, 
solenie, kiszenie, pasteryzowanie.

Suszarnia grzybów w Raciąskim Młynie  
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Suszenie
Grzyby przeznaczone do suszenia należy oczyścić, pokroić na cien-

kie plasterki. Tradycyjnie grzyby suszono nawleczone na nitki lub 
rozłożone na siatce w pobliżu pieca, w przewiewnym miejscu. Dzisiaj 
wykorzystuje się suszarki elektryczne lub piekarniki. Trzeba pamiętać, 
aby podczas suszenia drzwiczki piekarnika były uchylone. Wysuszone 
grzyby przechowuje się w szczelnie zamkniętych słojach.

Marynowanie
Oczyszczone i umyte grzyby gotuje się w lekko osolonej wodzie 

przez ok. 15 min. Następnie przekłada się je do niewielkich słoiczków. 
Po zalaniu zaprawy (zalewa może być kwaśna lub słodko - kwaśna), 
gotuje się ją ok. 30 min.

Zalewa słodko – kwaśna

1 kg grzybów, 1/3 l wody, 1/6 l ośmioprocentowego octu, 1 cebula, 
2 kostki cukru, 10 ziarenek pieprzu, 5 ziarenek ziela angielskiego, 
imbir, nasiona gorczycy, listek bobkowy, sól. 
Jeśli doda się więcej cebuli, zalewa będzie gęsta, mętna i galaretowata.

Zalewa kwaśna

1 - 1,5 kg grzybów, 1/2 l wody, 1/2 l ośmioprocen-
towego octu, 15-20 dag soli, 20 ziarenek pieprzu, 

nasiona gorczycy.

Przepisy na zalewy zaczerpnięto
z książki „W kuchni i przy stole”

pod redakcją Romana Landowskiego
(Oficyna Wydawnicza „Promocja”,

Tczew – Starogard Gdański 2002)

Mrożenie
Grzyby oczyszcza się i w razie potrzeby myje. Następnie kroi się na 

grube kawałki. Jeżeli to możliwe, zamraża się grzyby surowe. Uprzednie 
blanszowanie pozwala zaoszczędzić miejsca, ale obniża to jakość. 
Zamraża się tylko grzyby świeżo zebrane. Zamrozić należy je jak naj-
szybciej, toteż zamrażarkę ustawia się na najwyższy stopień. Zamrażarka 
w chłodziarce nie nadaje się do głębokiego zamrażania. Przed zastoso-
waniem nie rozmraża się grzybów, lecz głęboko zamrożone kładzie się 
na patelnię. Nie można zamrażać ponownie potraw przygotowanych  
z mrożonych grzybów, gdyż może to spowodować ostre zatrucia.

Na podstawie „Atlasu grzybów”, Markus Flück; Wydawnictwo „Delta W-Z”, Warszawa
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Solenie
Grzyby trzeba oczyścić, odciąć trzony, opłukać, wrzucić na lekko 

osolony (łyżeczka na 1 kg grzybów) lub zakwaszony (szczypta kwasu 
cytrynowego) wrzątek i gotować ok. 15 min. Grzyby przelać zimną 
wodą, odsączyć. Układać warstwami w słojach lub kamiennych garn-
kach przesypując solą (15 dag soli na 1 kg grzybów). Naczynie nakryć 
płótnem, obciążyć. Po kilku dniach grzyby osiądą.

Trzeba jednak pilnować, by były przykryte warstwą soku. Kurki 
i gąski zaleca się zalać solanką (20 dag soli na 1 l wody). Solone grzyby 
można przechowywać w ok. 5°C 1-2 miesiące, a jeśli się nie psują - 
dłużej. Opłukane i namoczone dodaje 
się np. do zup, sosów.

Kiszenie
Oczyścić kapelusze grzybów  

(ok. 1 k g ) , wypłukać i na 5 minut  
wrzucić na osolony wrzątek. Następnie  
odcedzić i ostudzić. Kamienny garnek starannie umyć i wyparzyć. 
W 1 szklance serwatki rozpuścić łyżeczkę cukru. Grzyby ułożyć  
w garnku warstwami, kapeluszami w dół. Każdą warstwę posolić, 
skropić serwatką i przełożyć paroma ziarnami ziela angielskiego, pie-
przu, listkiem laurowym i pokrojoną cebulą. Powierzchnię grzybów 
nakryć kawałkiem wygotowanego płótna, na wierzchu położyć tale-
rzyk, a na nim czysty, ciężki kamień. Grzyby powinny same puścić 
sok. Jeśli jednak soku jest za mało (powinien przykryć grzyby), dodać 
trochę wody zagotowanej z solą i ostudzonej (w proporcji 4 dag soli 
na litr wody).

Przepisy na solenie i kiszenie zaczerpnięto ze strony:
www.kuchnia.host.sk

Pasteryzowanie
Grzyby zalewa się słabym roztworem soli i utrwala w temp.  

powyżej 100°C w opakowaniach hermetycznie zamkniętych (są to 
najczęściej słoje szklane).

Grzyby mogą być podstawowym surowcem potraw, albo niezastąpionym 
dodatkiem smakowym, podnoszącym jakość naszych dań.

Można podawać je smażone, duszone lub zapiekane.
Z grzybów przygotowuje się wspaniałe zupy, sosy, farsze, sałatki.

W naszym przewodniku znajdują się m.in. przepisy na dania regionalne,
takie jak szandar z kapustą i grzybami czy mace borowiackie.
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Szandar borowiacki z kapustą i grzybami

Wykonanie szandara:
Ziemniaki umyć, obrać i zetrzeć na tarce, odlać nadmiar soku. 

Cebulę obrać, pokroić drobno i podsmażyć na niewielkiej ilości 
tłuszczu na złoty kolor. Ziemniaki połączyć z podsmażoną cebulką, 
całymi sparzonymi wcześniej jajami, całość doprawić do smaku solą 
i pieprzem, dobrze połączyć. Boczek lub wędzoną słoninkę pokroić 
w cienkie plastry, blachę piekarniczą wyłożyć pokrojonymi plastrami 
boczku, następnie rozłożyć równą warstwę (3-4 cm) masy ziemnia-
czanej. Powierzchnię przykryć kolejną warstwą boczku lub słoninki. 
Całość zapiekać w piekarniku przez około 40 minut. Potrawę poda-
wać z sosem grzybowym, zsiadłym mlekiem lub kapustą kiszoną 
zasmażaną z grzybami.

Przygotowanie kapusty kiszonej z grzybami:
Kapustę zalać niewielką ilością wody, dodać sól, czosnek i gotować 

do miękkości. Boczek przesmażyć na patelni. Oddzielnie ugotować 
pokrojone grzyby z posiekaną cebulą i pieprzem. Do kapusty dodać 
przesmażony boczek, grzyby z cebulą wraz z wywarem. Sporządzić 
zasmażkę z mąki i tłuszczu. Wszystko zagotować. Podawać na gorąco 
do mięs, do kiszki z kaszy lub jako samodzielne danie.

Przepis: Maria Ollick

Składniki do kapusty z grzybami:

• 75 dag kapusty kiszonej
• 2 dag grzybów suszonych
• 10 dag cebuli
• 10 dag boczku
• 1 dag mąki
• 1 ząbek czosnku
• 2 dag tłuszczu (smalec, masło)
• pieprz i sól do smaku 

Składniki na ciasto:

• 3 kg ziemniaków
• 40 dag boczku wędzonego 
	 lub wędzonej słoniny
• 3 jaja
• 1 łyżka smalcu
• 3 cebule
• pieprz i sól do smaku

Szandar borowiacki z kapustą i grzy-
bami przygotowała pani Małgorzata 
Niemczyk z Tucholskiego Centrum
Edukacji Zawodowej
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Babka ziemniaczana z sosem grzybowym

Wykonanie:
Ziemniaki ugotować w mundurkach, ciepłe obrać i przekręcić przez 

maszynkę. Dodać jajka, 10 dag masła, sól i pieprz do smaku. Masę 
dobrze wymieszać. Formę pasztetową (do babki gotowanej) wysma-
rować masłem i posypać tartą bułką. Przygotowaną masę nałożyć do 
formy, górę posmarować resztą masła, szczelnie zamknąć. Wstawić 
do głębokiego garnka z wodą, nakryć pokrywą, zagotować. Gdy woda 
będzie wrzeć, zmniejszyć gaz i gotować jeszcze około godziny. Formę 
wyjąć, babkę wyłożyć na głęboki i okrągły półmisek. Babkę ziemnia-
czaną podawać z sosem grzybowym.

Przepis: Maria Ollick
Przygotowanie sosu grzybowego:

Suszone grzyby moczyć ok. 2 godz. Do małego rondla wlać 
litr wywaru, dodać grzyby. Gotować na małym ogniu 30 min. 
Rozprowadzić mąkę w wodzie, dodać do sosu. Mieszając gotować do 
pożądanej gęstości. Dodać śmietanę, doprawić solą i pieprzem.

Przepis: Restauracja „Pod Halabardami”w Tucholi, plac Zamkowy 8

Składniki na babkę:

• 2,5 kg ziemniaków
• 2 jaja
• 15 dag masła
• 20 dag bułki tartej
• sól i pieprz do smaku

Babka ziemniaczana z sosem grzy-
bowym przygotowana w Restauracji 
„Pod Halabardami” w Tucholi
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Mace borowiackie z grzybami

Wykonanie:
Ze wszystkich składników wyrobić ciasto na blacie, ułożyć na 

wysmarowanej tłuszczem blaszce, pociąć w prostokąty i środek obło-
żyć farszem. Posypać tartym serem. Mace piec, aż się zrumienią.

Farsz:
Grzyby leśne ugotować w osolonej wodzie, podsmażyć ze skwar-

kami i cebulą, przemielić.

Przepis: Koło Gospodyń Wiejskich w Tucholi.
Mace borowiackie uzyskały tytuł „Perły”w ramach krajowego konkursu 

„Nasze kulinarne dziedzictwo” oraz zostały wpisane na Listę Produktów 
Tradycyjnych prowadzoną przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Składniki na ciasto:

• 1 kg mąki pszennej
• 0,5 litra mleka
• 5 łyżek cukru
• 0,5 kostki margaryny
• 5 dag drożdży

Dawno temu, kiedy chleb piekło się w domu, a nie kupowało w sklepie,
gospodynie z resztek ciasta wyrabiały małe placuszki. Na wierzch kładły skwarki,

ser, wędliny lub grzyby i piekły w piecu po zakończeniu  wypieku chleba. 
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Wykonanie:
Grzyby namoczyć, ugotować  

w osolonej wodzie z dodatkiem 
ziela angielskiego i liścia laurowego. 
Gdy grzyby będą prawie miękkie, 
dodać pokrojone w kostkę ziem-
niaki, całość ugotować. Zaprawić 
zupę śmietaną roztrzepaną z mąką. 
Przyprawić do smaku.

Składniki:

• 2 litry wody
• garść suszonych borowików
• 1/2 kg ziemniaków
• 1 szklanka śmietany
• 2 łyżki mąki
• 4 ziarna ziela angielskiego
• liść laurowy
• 1 łyżka octu
• sól i pieprz

Przepis: „Wyżerka jak u babci, czyli 
specjały kuchni kujawsko – pomor-
skiej”; Bożena Błaszczyńska (Ośrodek 
Doradztwa Rolniczego w Minikowie, 
Bydgoszcz 2001)

Składniki:

• 5l wywaru mięsnego
• liście laurowe
• ziele angielskie
• 2 kg ziemniaków
• 40 dag boczku wędzonego
• ząbek czosnku
• 10 dag suszonych borowików
• butelka zakwasu
• śmietana 18%
• sól, pieprz

Grzyby suszone

Polewka grzybowa

Żurek z grzybami

Wykonanie:
Do wcześniej przygotowanego wywaru mięsnego dodać drobno 

pokrojone ziemniaki, podsmażony boczek, namoczone i pokrojone 
borowiki, zmiażdżony czosnek. Jak ziemniaki będą miękkie dodać 
zakwas. Na koniec doprawić solą i pieprzem i zagęścić śmietaną.

Żurek z grzybami można zamówić w Restauracji „Bory” w Tucholi
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Grzyby w naszej kuchni

Wykonanie:
Mięso mielone połączyć z grzy-

bami, doprawić. Plastry schabu 
rozbić, posmarować musztardą, 
zawinąć z farszem. Surowe zrazy 
podsmażyć, a następnie „dusić” 
podlewając wodą.

Składniki:

• schab bez kości
• mięso mielone z łopatki
• namoczone suszone borowiki
	 pokrojone w kostkę
• sól, pieprz, majeranek
• musztarda

Zraz borowiacki. 
Przepis i przygotowanie Restauracja 
„Bory” w Tucholi, ul. Świecka 37

Zraz borowiacki

Kotlet mielony z grzybami

Wykonanie:
Mięso mielone (najlepiej z łopatki) rozrobić z jajkiem, solą, tartą 

bułką. Grzyby ugotować, podsmażyć z cebulką i boczkiem, przemie-
lić. Z mięsa formować podłużne kotleciki, do środka włożyć farsz. 
Smażyć na tłuszczu. Można podawać także na zimno.

Przepis: 
Zenobia 
Majka,

Koło 
Gospodyń
Wiejskich  
w Tucholi 

Grzyby  
gotowane
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Grzyby w naszej kuchni

Wykonanie:
Gąski dokładnie umyć, pokroić w paseczki i dusić na maśle przez 

około 15 minut. W oddzielnym garnku podgotować ziemniaki pokro-
jone w kostkę. Dodać grzyby i razem z przyprawami gotować do 
miękkości. Do gotowej zupy dodać śmietanę.

Składniki:

• 2 litry wody
• 1/2 kg świeżych gąsek zielonych
• 1/2 kg ziemniaków
• 1/2 szklanki śmietany
• 4 łyżki masła
• 4 ziarna ziela angielskiego
• liść laurowy
• pieprz i sól

Zupa z gąsek, przygotowana przez panią Małgorzatę 
Niemczyk z Tucholskiego Centrum Edukacji Zawodowej

Składniki:

• 50 dag świeżych grzybów
• 1 cebula
• 10 dag masła
• 2 szklanki mleka
• 2 łyżki śmietany

Zupa z zielonych gąsek

Budyń z grzybów

Wykonanie:
Grzyby oczyścić, opłukać, drobno pokroić. Na rozgrzanym tłusz-

czu podsmażyć pokrojoną w kostkę cebulę i grzyby, całość posolić do 
smaku, podlać śmietaną i jeszcze chwilę dusić na małym ogniu. Mleko 
roztrzepać z mąką, wlać do rondla z rozgrzanym masłem i ciągle mie-
szając zagęścić. Gęsty sos przestudzić, wbić żółtka jaj, dodać podsma-
żone grzyby i bułkę tartą, przyprawić do smaku solą i pieprzem. Z białek 
ubić gęstą pianę, dodać do masy i delikatnie wymieszać. Masę przełożyć 
do wysmarowanej tłuszczem formy budyniowej. Gotować na parze lub 
piec w piekarniku około 45 minut. Po ściągnięciu się masy ze środka 
(próbować patyczkiem), podawać na gorąco np. z sosem koperkowym.

• 5 dag mąki
• 4 jaja
• 5 dag bułki tartej
• sól
• pieprz

Przepisy: „Wyżerka jak u babci, ...”j.w.
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Grzyby w naszej kuchni

Składniki:

• Kilka świeżych kań
	 najlepiej o rozwiniętych
	 kapeluszach
• 1-2 jaja
• bułka tarta
• sól, pieprz do smaku

Kania a’la schabowy

Kotlety z grzybów

Wykonanie:
Grzyby oczyścić, umyć. Jaja roztrzepać na talerzu, dodać soli i pie-

przu. Kanie namoczone w jajach obtaczać w bułce tartej. Uformowane 
kotlety smażyć z obu stron na silnie rozgrzanym tłuszczu. Podawać  
z ziemniakami i surówkami.

Składniki:

• 1/2 kg grzybów świeżych 
(borowiki lub koźlarze)

• 10 dag cebuli
• 10 dag bułki czerstwej
• mleko
• 1-2 jaja
• bułka tarta
• sól, pieprz do smaku

Wykonanie:
Grzyby oczyścić, umyć, pokroić w paseczki. Cebulę obrać, opłu-

kać, drobno pokroić, usmażyć, dodać grzyby, dusić do odparowania 
wody. Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć, zemleć, połączyć z grzy-
bami, jajami i bułką tartą, doprawić do smaku. Następnie uformować 
owalne kotlety grubości 2 cm, smażyć z obu stron na silnie rozgrza-
nym tłuszczu. Podawać z ziemniakami i surówkami.

Przepis zaczerpnięto z pracy „Zbiór, przechowywanie i przetwórstwo owoców, 
ziół, grzybów leśnych – Książka kucharska dla leśników” autorstwa Joanny Szajda 

oraz Marleny Kruszczyńskiej (praca dyplomowa napisana w 1998 r. 
w Technikum Leśnym w Tucholi pod kierunkiem Pana Piotra Bugaja)
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Grzyby w naszej kuchni

Wykonanie:
Z mąki, 1 jajka, mleka, drożdży, 1/2 kostki masła, 1 łyżeczki cukru 

przyrządzić ciasto, wyrobić i odstawić na godzinę, by wyrosło. Kapustę 
ugotować z małą ilością wody, odcedzić, posiekać i podsmażyć na 
tłuszczu z cebulą. Wbić jajka, doprawić solą, pieprzem i gałką. Masę 
wymieszać z tartą bułką. Na stolnicy ciasto rozwałkować na grubość  
1 cm. nadać mu kształt prostokąta. Na środku rozłożyć nadzienie, 
zawinąć, końce zlepić. Piec na blaszce, aż się zarumieni. W trakcie 
pieczenia posmarować osłodzonym mlekiem. Kroić grube plastry, 
podawać z barszczem. 

Składniki:

• 1/2 kg mąki
• 4 dag drożdży
• 3 jaja
• 3/4 szkl. mleka
• 3/4 kostki masła

Sztrucel z kapustą i grzybami 

Kurki w sosie własnym

Wykonanie:
Kurki umyć, drobno pokroić włożyć do 

rondla, podlać olejem i dusić przez godzinę 
na małym ogniu. Wystudzić.

Po wystudzeniu ponownie dusić przez 
godzinę, posolić. Odstawić do kolejnego 
dnia. Na drugi dzień ponownie dusić przez 
godzinę. Wystudzić i ponownie dusić 
grzyby na małym ogniu. Dodać podsma-
żany boczek i cebulę, doprawić i jeszcze 
trochę dusić na małym ogniu.

Składniki:

• 1kg kurek
• 30 dag boczku
	 wędzonego
• 1 cebula 
• bazylia
• oregano
• sól, pieprz
• 100 ml oleju

Wykonanie:  
Dorota Kłosowska 
ze Śliwic

Przepis: Eryka Łuszczak, 
KGW Wysoka
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Grzyby w naszej kuchni

Składniki na ciasto:

• 1/2 kg mąki
• 1/4 l mleka
• 1 jajko
• 5 dag drożdży
• 1płaska łyżeczka cukru
• 3 łyżki cukru
• 10 dag margaryny
• 3-4łyżki kwaśnej śmietany

Grzybowniczki

Wykonanie:
Zagnieść ciasto, łącząc wszystkie wymienione składniki. Odstawić 

do wyrośnięcia. Grzyby suszone namoczyć w mleku kilka godzin 
wcześniej. Wszystkie grzyby obgotować, odcedzić na sicie. Cebulę 
zeszklić na smalcu. Grzyby i cebulę zemleć przez maszynkę. Dodać 
jajko i bułkę tartą. Doprawić solą i pieprzem. Gotowy farsz nakładać 
do bułeczek. Bułeczki wysmarować jajkiem posypać makiem i piec na 
złoto-brązowy kolor.

Składniki na farsz:

• około 1 kg grzybów świeżych 
	 (lub z solanki)
• 5 dag grzybów suszonych
• mleko do namaczania grzybów
• 3-4 cebule
• 1 jajko
• bułka tarta
• 2-3 łyżki smalcu 

Przepis i wykonanie: Alicja Rutkowska, Kolo Gospodyń Wiejskich w Łosinach

Grzybowniczki zostały wpisane na Listę Produktów Tradycyjnych 
prowadzoną przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Grzyby w naszej kuchni

Wykonanie:
Do kiszenia grzybów  należy przygotować gliniane naczynie uprzed-

nio wyparzyć wrzątkiem, wskazane jest również zaopatrzenie się  
w  deseczki lub talerze, którymi przykryte zostaną naczynia z  grzy-

bami. Oczyszczone i umyte maślaki należy zagotować, 
a następnie kilkakrotnie umyć w zimnej wodzie. 

Maślaków nie należy obierać! Wbrew pow- 
szechnej opinii obieranie maślaków jest 
szkodliwe w skutkach, gdyż obrane grzyby 
szybciej się rozpadają. Ugotowane maślaki 

należy dokładnie przecedzić (nawet przez 
kilka godzin), żeby całkowicie odsączyć je z wody.  

Na dnie przygotowanego naczynia glinianego 
należy ułożyć pierwszą, kilkucentymetrową, 

warstwę grzybów, następnie posypać je garścią 
grubej soli i ponownie ułożyć grzyby. Czynność należy powtarzać,  
aż do wyczerpania zapasów, a następnie przykryć deseczką lub tale-
rzem i obciążyć kamieniem. Tak  przygotowane grzyby dobrze jest 
przetrzymać w ciepłym pomieszczeniu przez minimum 3 dni, następ-
nie przenieść do piwnicy.

Zakiszone maślaki można przechowywać nawet kilka miesięcy.

Składniki:

• maślaki
• gruba sól
• gliniane naczynie

Kiszone maślaki

Przepis: Gospodarstwo 
Agroturystyczne „Gacanek”

Jak podawać kiszone grzyby? 

 Grzyby należy wyjąc z glinianego garnka minimum dwa dni przed 
podaniem, tak aby wypłukać z nich nadmiar soli, zmieniając wodę kilka razy. 

Następnie należy pokroić cebule, wymieszać z odsolonymi grzybami 
i zalać olejem z pierwszego tłoczenia. 

Tak przygotowane grzyby można doprawić do smaku pieprzem. 
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Grzyby w naszej kuchni

Składniki na ciasto

• 3 szkl. mąki
• 1 kostka masła
• 0,5 szkl. cukru
• 3 żółtka
• cukier waniliowy
• 3 łyżeczki proszku o pieczenia

Grzybowe ciasteczka 

Wykonanie
Ze wszystkich składników zagnieść kruche ciasto, następnie je roz-

wałkować i wykrawać elementy ciastka: okrągłe kapelusiki (piec je nało-
żone np. na foremkę od małej babeczki) i kółeczko z dziurką na spód 
grzybka. Z części ciasta uformować wałeczek, odcinać z niego „nóżki”. 
Wszystkie elementy piec na blaszce w rozgrzanym piekarniku.  Krem 
przygotować z masła, budyniu ugotowanego na mleku oraz masy krów-
kowej z puszki. Nałożyć krem do kapelusików, połączyć z pozostałymi 
elementami ciastka i oblać kapelusze polewą czekoladową.

Rydze z patelni

Składniki:

• 	ok 300g rydzy
• 	mała cebula
• 	masło glazurowane, smalec 

wieprzowy lub oliwa z oliwek 
•	sól, pieprz

Wykonanie:

Grzyby dokładnie płuczemy pod bieżącą wodą, 
osuszamy ręcznikiem papierowym lub pozosta-
wiamy na sicie. Odcinamy kapelusze, większe sztuki 
przekrawamy. Na rozgrzanej patelni podsmażamy 
na tłuszczu pokrojoną w pióra cebulę aż do „zeszklenia”. Dodajemy 
na patelnię grzyby i na dużym płomieniu podsmażamy rydze, 
grzyby wypuszczą dużo wody którą musimy odparować. Kiedy rydze  
i cebula się zrumienią przyprawiamy szczyptą soli i pieprzu i smażymy.  
Podawać z pieczywem lub grzankami czosnkowymi.

Kiedy większą ilość zebranych grzybów  
mrozimy w zamrażarce, musimy 

pamiętać, aby po rozmrożeniu grzyby  
sparzyć lub zblanszować w gorącej 

wodzie, aby utraciły goryczkę. 
Tak przygotowane rydze 

przyrządzamy według przepisu.

Przepis: Helena Pałkowska, 
Wioska Grzybowa Krzywogoniec

Przepis i wykonanie: Restauracja 
„Kuźnia”, Tuchola, plac Zamkowy 1
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W miejscowości Krzywogoniec, od 2005 roku 
istnieje wieś tematyczna, której przewodnim 
tematem są grzyby. Pomysł powstania wioski 
tematycznej zrodził się na warsztatach liderów 
turystyki wiejskiej w Austrii. Była to pierwsza 

wioska tematyczna na terenie Borów Tucholskich. 
Tym, co odróżnia ją od innych są chociażby tabliczki 

z wizerunkami różnych grzybów, umieszczone na 
każdym budynku. Corocznie w sierpniu obcho-

dzone jest  
tu Święto 

Grzyba, które 
przyciąga wielu 

turystów. Jedną z 
głównych atrakcji 
podczas festynu 

są występy zespołu teatralno-
-tanecznego „Grzybianie”, 
utworzonego przez miesz-
kańców Krzywogońca.

Co roku przygotowuje on przedstawienia teatralne na podstawie 
fragmentów książek polskich pisarzy m. in. Adama Mickiewicza, 
Stanisława Wyspiańskiego, Elizy Orzeszkowej. ,,Grzybianie” to również 
zespół taneczny, który ma w swoim repertuarze takie tańce ludowe jak: 
polonez, polka, mazur, krakowiak, taniec góralski. 

Spragnieni borwiackiej tradycji i kuchni mogą zajrzeć do izby regio-
nalnej „U Heleny”, gdzie warto spróbować wyśmienitego szandara  
z sosem grzybowym oraz pieczonego na miejscu borowiackiego 
chleba. Produkowane we wsi przetwory z runa leśnego można nabyć 
w oryginalnych opakowaniach Wioski Grzybowej. 

Wioska Grzybowa Krzywogoniec

Zespół teatralno-taneczny „Grzybianie”

Izba regionalna w gospodarstwie 
agroturystycznym „U Heleny”
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W tym celu warto wstąpić do 
Wiejskiej Izby Produktu Lokalnego, 
mieszczącej się w budynku poszkol-
nym, będącym siedzibą Stowarzy- 
szenia na rzecz Ekorozwoju Sołectwa  
Krzywogoniec. Przy tym budynku 
znajduje się obelisk z tablicą infor-
macyjną o założeniu wsi oraz rzeźba 
smolarza. 

Wioska Grzybowa w swoich zaso-
bach posiada również piec do wypalania gliny. We wsi powstał  letni 
amfiteatr nadjeziorny, a przy lesie  2 boiska: do siatkówki plażowej oraz 
do tenisa i koszykówki. 

W 2011 r. w Wiosce Grzybowej odbywały się warsztaty w ramach pro-
jektu realizowanego przez Lokalną Grupę Działania ,,Bory Tucholskie”. 
Dzięki wspólnej pracy mieszkańców oraz ekspertów:  Marii i Wacława 
Idziak w wiosce tematycznej powstała oferta gier i zabaw terenowych, 

skierowanych do dzieci, młodzieży  
i dorosłych. Proponujemy grzybowego  
Piotrusia, ,,memory” oraz kalambury,  
w gospodarstwie agroturystycznym  
,,U Heleny” zajęcia plastyczne ,,Fantas- 
tyczne grzyby” oraz  aktywne zwiedza- 
nie Izby Regionalnej, a także zajęcia na  
terenie obiektów sportowych i amfite-
atru w Krzywogońcu: ,,Grzybobranie”, 
,,Leśny labirynt” oraz grę megaplan-
szową ,,Zbieramy grzyby”.

Wioska Grzybowa Krzywogoniec

Gry grzybowe

Wiejska Izba Produktu  
Lokalnego (budynek  
jest przebudowywany)

„Święto Grzyba” 
- wyroby lokalne

Fryderyk Sikorski (Prezes), tel. 668 400 558
Grażyna Adrych, tel. 509 813 694 
grazyna.adrych@onet.pl
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Wioska Grzybowa Krzywogoniec

64



65

Wystawa grzybów

Od 19. lat w sezonie jesiennym, zazwyczaj w październiku, 
Tucholski Park Krajobrazowy przy współpracy z Nadleśnictwem 
Tuchola organizuje wystawę grzybów. Ekspozycja przygotowana  
z prawdziwych okazów poprzedzona jest warsztatami mykologicz-
nymi, podczas których uczniowie, leśnicy, nauczyciele czy też pra-
cownicy służby zdrowia i sanepidu  zgłębiają wiedzę o tajemniczym 
i jeszcze do końca nie poznanym świecie królestwa grzybów. Na 
wystawie prezentowanych jest zwykle ponad 100 gatunków grzybów. 

Zwiedzanie odbywa 
się w towarzystwie  
profesjonalnych my- 
kologów. 

Wystawa jest dos-
-konałą okazją, aby  
powiększyć wachlarz  
spożywanych gatun- 
ków, np. o płachetkę  
kołpakowatą, czy  też 
opieńkę miodową.

Odwiedzający wy- 
stawę poznają także gatunki grzybów będące pod ochroną, dotychczas 
niestety często spożywane, jak np. siedzuń sosnowy („kozia broda”)  
czy sarniak dachówkowaty („krowia munia”). 

opracowanie: 
Tucholski Park Krajobrazowy

  

Ekspozycja przyciąga co roku około 1000 grzybiarzy w  różnym wieku.
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w budynku Muzeum Borów Tucholskich
ul. Podgórna 3, 89-500 Tuchola, tel./fax  52 334 21 89 
it@tuchola.pl, www.it.tuchola.pl

Informacja turystyczna

Gospodarstwa agroturystyczne, ośrodki 
wczasowe z ofertą dla grzybiarzy 

	 g m i n a  C e kc  y n
„Kwatera u Zenka” Zenon Babiński	

ul. Dworcowa 52, 89-511Cekcyn, tel. (52) 559 29 65, tel. 788 831 559	
www.babinski.cekcyn.info
Maria Jagła-Bonk i Jan Bonk	

ul. Kwiatowa 17, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 336 41 61, tel. 602 297 858  
agro.bonk@wp.pl
DOMKI TURYSTYCZNE „Nad Jeziorem” Józef Glazik	

ul. Okrężna 19, 89-511 Cekcyn, tel. 513 990 418	
Zofia Kutowska	

ul. Sportowa 7, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 33 47 137	
„Na skarpie” Monika Pestka	

ul. Wczasowa 41, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 33 47111, tel. 889 146 612	
www.naskarpie-agro.pl, pestusia15@gmail.com
Gertruda Ziółkowska	

ul. Dworcowa 19, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 33 47440, tel. 887 632 525	
„Grzegorz Żuraw - Kwatery” Żuraw Iwona i Grzegorz	

Cekcynek 1, 89-511 Cekcyn, tel. 696 838 410	
Teresa Nowogrodzka	

Iwiec 31, 89-512 Iwiec, tel. (52) 33 640 93, tel. 504 312 424	
ternowa@wp.pl, www.lesnachatka.com.pl
Teresa Matuszewska	

Krzywogoniec 19, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 55 90582	
Helena Pałkowska	

Krzywogoniec 29, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 55 90561	
Katarzyna Piątkowska	

Świt 2, 89-500 Tuchola, tel. (52) 33 43720, www.swit-agroturystyka.com.pl 
„ JAGIENKA” Paweł Glazik	

Trzebciny 21, 89-505 Małe Gacno, tel. (52) 33 41 007	
www.jagienka.webd.pl, www.jagienka.nocowanie.pl

Informator teleadresowy
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„GACANEK” Ewa, Marek Mieruszewscy	

Wielkie Budziska 31, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 33 401 20, tel. 604 834 437
apartamenty@gacanek.pl, www.gacanek.pl
Zofia Malina	

Wierzchlas 1, 89-512 Iwiec, tel. (52) 33 49020	
Agroturystyka Pod Lasem Maria Zillmer	

Zdroje 92, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 33 69526, tel. 787 456 352
Ośrodek wypoczynkowy w Zdrojach	

Zdroje 87, 89-511 Cekcyn
opiekun Izabela Zlotowska, Monika Szczęsna
tel. 668 816 173 , tel. 531 688 440, gok@cekcyn.pl, www.cekcyn.pl

	 g m i n a  G O S T Y C YN
Ryszard, Wioletta Bielińscy

Piła-Nogawica, 89-520 Gostycyn, tel. 880 134 229, 788 228 479	
Stanica wodna PTTK „Szlak Brdy” Gostycyn – Nogawica   

89-520 Gostycyn, tel. (52) 334 64 20	
Gospodarstwo Agroturystyczne „Leśne Zacisze” 

pokoje gościnne Ewa Barczyk, ul. Pilska 22, 89 – 520 Gostycyn
tel. (52) 334 60 22, 606 276 008, e.barczyk@wp.pl
Agroturystyka „Tina” Mariusz Wilkoński	

Piła - Wybudowanie 7, 89-520 Gostycyn
tel. 664 433 084, 600 946 853, 664 433 085, fax. (52) 334 63 93	
„MALMI” Michał Malak

Piła, ul. Brzozowa 38, tel. 668 354 482	
www.malmi.pl, www.bezpiecznekajaki.pl, www.pila-mlyn.pl

	 g m i n a  K Ę S O W O
Renata Mirosław  Chrustowscy	

ul. Szkolna 3, Żalno, 89-506 Kęsowo, tel. (52) 334 16 12	
www.republika.pl/chrustek2003, agromirka@op.pl
Grochowo.pl Agroturystyka w Czterech Porach Roku 
Galińska Monika

Grochowo 18, 89-506 Kęsowo, tel. 600 700 785	
www.grochowo.pl, grochowo@gmail.com

	 g m i n a  L NIAN    O
RAPANUI - Gospodarstwo Agroturystyczne	

Wętfie 56, 86-141 Lniano, tel. 796 402 975	
Gospodarstwo agroturystyczne  
- Ranczo Ostrowite, Juliusz Kaźnica

Ostrowite 54, 86-141 Lniano, tel. 601 519 921
www.ranczoostrowite.pl, juliuszkaznica@o2.pl
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Gospodarstwo Agroturystyczne „Polana” 
Magdalena Lubińska

Brzemiona 3a, 86-141 Lniano, tel. 600 540 345, tel. 501 744 420
agro@polana.biz.pl, www.polana.biz.pl

	 g m i n a  L U B IE  W O
Gospodarstwo Agroturystyczne,  
Daniłko Jadwiga i Józef

Szumiąca, 89-510 Bysław, tel 602 370 597, tel 602 280 612, jaddan1@wp.pl
Gospodarstwo Agroturystyczne, Pankanin Tomasz	

Bysławek 61, 89-510 Bysław	
tel. (52) 332 01 25, tel. 886 374 596, pantom@interia.pl
Stanica Wodna PTTK / Sokole Kuźnica	

Sokole Kuźnica, 89-526 Lubiewo	
„GWIAZDA” Drążkowska Terasa, Mieczysław	

Szumiąca 4A, 89-510 Bysław, tel 606 462117, tel 608 886 621	
www.gwiazda.hola.pl
Wiernicka-Piksa Joanna i Bogdan	

Teolog 6, 89-510 Bysław, tel. (52) 33 498 94, tel. 696027981	
http://buridan.las.pl/, buridan@las.pl
„Leśne Ustronie”/ Zamrzenica	

Zamrzenica, 89-510 Bysław, tel. 795 534 046, www. zamrzenica.pl	
Ośrodek Wczasowy „Wrzos”  Wielonek	

Wielonek, 89-525 Sucha, tel. 785 444 719, www.wielonek.eu	
	 g m i n a  O S IE

Pensjonat Borowa Dolina w Brzezinach	

86-150 Osie, Brzeziny 41, tel. (52) 332 99 05
borowadolina@wp.eu,  www.borowadolina.republika	
PERŁA BORÓW, Ośrodek Rehabilitacji  i wypoczynku

Tleń, 86-150 Osie, ul. Dębowa 11, tel./fax: (52) 333 99 98	
www.perla.org.pl, recepcja@perlaborow.pl
Restauracja – Pensjonat Samotnia nad Wdą w Tleniu	

86-150 Osie, Tleń, tel. (52) 333 96 00, 333 96 01
www.samotnia.eu, pensjonat@samotnia.eu
Ośrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy w Tleniu,  
Aleksander Ratke	

Tleń, ul. Czerska 10, 86-150 Osie, tel. 668 124 549	
olas112233@gmail.com,  www.patria-tlen.za.pl
Stanica Wodna PTTK

86-150 Osie, Tleń, ul. Sosnowa 3, tel. 884 298 485
www.pttktlenskupin.cba.pl
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	 g m i n a  Ś L I W I C E
„SAM-BA” Ośrodek wypoczynkowy w Kręgu	

Krąg , 89-530 Śliwice, tel./fax (52) 39 84 431, 39 55 205, tel. 502 619 808	
sam-ba@tlen.pl
stare dworzysko, Glaza-Nispel Genowefa	

Linówek 33, 89-530 Śliwice, tel. (52) 334 05 68, tel. 602 754 829	
glaza@agrorest.pl, www.dworzysko.las.pl
Gospodarstwo Agroturystyczne „Pod Lipą”,  
Möller Marzena	

Lińsk 2, 89-530 Śliwice, tel. (52) 334 03 78, tel. 668 214 39, 608 130 007	
www.agroturystyka.borytucholskie.biz, info@borytucholskie.biz
Andrearczyk Bogusława i Edmund	

Lińsk 31, 89-530 Śliwice, tel. (52) 334 01 81, tel. 694 861 706	
www.andrearczyk.borytucholskie.pl, andrearczyk@borytucholskie.pl
Reszka Irena

Okoniny Nadjeziorne , 89-530 Śliwice, tel. (52) 334 04 08, tel. 721 005 483
Andrearczyk Bogumiła

Okoniny Nadjeziorne 40 , 89-530 Śliwice, tel. (52) 336 93 52, tel. 607 135 767
Gruźlińska  Krystyna

Okoniny Nadjeziorne 20 , 89-530 Śliwice
tel. (52) 33 69 359, tel. 606 916 233, www.gruzlinska.pl
Ośrodek Wczasowy „Bory Tucholskie”	

Okoniny Nadjeziorne 66, 89-530 Śliwice
tel./fax.: (52) 3340078, tel. 609 778 609
owborytucholskie@wp.pl, www.owborytucholskie.pl
Ośrodek Wczasowy „Leśna Oaza”	

Okoniny Nadjeziorne , 89-530 Śliwice
tel. (52) 322 92 26, 334 00 80, tel. 608 593 308, www.lesna-oaza.pl
Ośrodek Wczasowy „Zacisze-Borowiak”	

Okoniny Nadjeziorne , 89-530 Śliwice, www.ptpomorze.pl
tel. (52) 3340074, tel. 395 00 00, tel. 397 11 09, tel. 603 609 970 

	 g m i n a  Ś W IE  K A T O W O
Jaroch Małgorzata i Krzysztof	

Bohaterów Września 25, 86-182 Świekatowo 
tel. (52) 332 20 23, tel. 889 722 082, www.agroturystyka-jaroch.pl
„Chata pod strzechą”	

Zalesie Królewskie 73, 86-182 Świekatowo, tel. (52) 55 13 100, tel. 500 211 341
zalesiek@op.pl, www.chatapodstrzecha.republika.pl, 
www.chatapodstrzecha.dobrynocleg.pl
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Gospodarstwo Agroturystyczne  
Ewelina Ledzińska	

ul. Leśna 19, 86-182 Świekatowo, tel. (52)332 20 94, tel. 605 284 889
www.ledzinski-wypoczynek.w.interia.pl

	 g m i n a  T U C H O L A
„Nad rozlewiskiem” BIESEK  Piotr

Barłogi 4a, 89-504 Legbąd, tel. 692 268 465, biesek-barlogi@wp.pl, www.agrorest.pl
Harcerski Ośrodek  
Szkoleniowo - Wypoczynkowy w Białej 

Biała 20, 89-504 Legbąd, tel. 721 438 669, 609 272 134	
biala@tuchola.pl, www.biala.tuchola.pl
leśne apartamenty, BOGDAŃSCY Agnieszka i Piotr	

Bielska Struga 3, 89-504 Legbąd, tel. 506 995 746, tel. 601 724 896	
biuro@bielskastruga.pl, www.bielskastruga.pl 
Zajazd Fojutowo

Fojutowo 7a, 89-504 Legbąd, tel. (52) 336 78 30, 334 13 85 
zajazdfojutowo@wp.pl, www.fojutowo.pl 
KLEMANN  Zofia

Klocek 17a, 89-504 Legbąd, tel. (52) 334 13 52, tel. 531 895 502
WENTA Jolanta	

Klocek 17, 89-504 Legbąd, tel. (52) 334 13 43, wajolak@wp.pl, www.anjklocek.pl 
CZERWONKA Maria	

Koślinka 11, 89-504 Legbąd, tel. 604 293 896
WOLIŃSKA Jadwiga	

Koślinka 10, 89-504 Legbąd, tel. 600 481 296, www.agroturystyka.las.pl 
Villa: Spokojny Bór, Villa Cicha w Borach, Villa Nad Stawem 

Natasza Pawlak, Joanna Nowakowska	
Końskie Błota 18, 89-504 Legbąd, adres do korespondencji: 
SANUS Joanna Nowakowska, ul. Sowia 18, 62 - 080 Tarnowo Podgórne	
tel.  (61) 814 21 30  (pn.-pt. 8.00-16.00), tel. 605 858 144	
tucholaholiday@sanus.pl, sanus@sanus.pl
pałac w borach	

M. Komorza 13, 89-500 Tuchola, tel. (52) 398 01 36
Gospodarstwo Agroturystyczne Teresa Rominska	

Nadolna Karczma 7, 89-502 Raciąż, tel. (52) 559 23 75, tel. 600 776 680, 
tel. 606 150 744, jarekrominski1992-1992@o2.pl
Gospodarstwo Agroturystyczne „NADOLNIK” 

Galikowscy Kamila, Lidia, Andrzej, Nadolnik 1, 89-502 Raciąż 
tel. (52) 334 19 94, tel. 699 927 849, kamilla391@wp.pl
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„POD DĘBAMI” Zaręba Jerzy (do kontaktów)	

Niwki 7, 89-504 Legbąd, tel. 502 663 556, 517 314 635, tel. (52) 334 13 80
TALAREK Małgorzata

Niwki 6, 89-504 Legbąd, tel. (52) 334 13 18
Agroturystyka „Raciąski Młyn”	

Raciąski Młyn 4, 89-502 Raciąż
tel. (52) 5592590 (od 9.00 do 14.00) , tel. (52) 3349608 (od 17.00 do 19.00)
tel. 660 423 174, 660 423 175, raciskimlyn@gmail.com
BAR JAGODA KWAŚNIEWSKI Stanisław	

ul. Wczasowa 8, 89-502 Raciąż, tel. (52) 336 17 24	
jagodabar@autograf.pl, www.wczasyjagoda.republika.pl
PODEMSKA Halina

ul. Sosnowa 2, 89-502 Raciąż, tel. (52) 559 23 05
„CHATKA PUCHATKA” Żygowscy Daniela i Mirosław	

ul. Altanowa 7, 89-502 Raciąż, tel. 519 873 385, 506 196 806 
www.altanowa7.pl
Noclegi „Smocza” OPIELOWSKI Ireneusz	

ul. Leśna 9, 89-504 Legbąd, tel. 606 831 320, www.smocza.com.pl
Ośrodek Wczasowy RACIĄŻ	

ul. Wczasowa 67, 89-502 Raciąż, tel. 600 977 543, latowborach@wp.pl 
www.latowborach.pl, www.latowborach.cba.pl
KULAS Barbara i Marian

Stobno 51, 89-502 Raciąż, tel. (52) 559 24 13
NITKA Halina Roman

ul. Nad Brdą 4, 89-500 Tuchola, tel. (52) 334 32 86, halinanitka@wp.pl 
„NAD BRDĄ”, POCHWAŁOWSKA Joanna

ul. Świecka 110, 89-500 Tuchola, tel. (52) 334 21 95
Gospodarstwo agroturystyczne „U MARTYNY”  
ZIELINSKA Martyna	

Na Polach 1A, 89-500 Tuchola, tel. 509 835 581, iwka-65@o2.pl 
„Pokoje Gościnne BORY” BORCZYŃSKI Jacek	

ul. Saganowskiego 11, 89-500 Tuchola, tel. 502 649 659	
www.borypensjonat.pl, borypensjonat@orange.pl 
„ZIELONA SZKOŁA”

Woziwoda, 89-504 Legbąd, tel. (52) 334 15 24
woziwoda@torun.lasy.gov.pl, www.woziwoda.torun.lasy.gov.pl
„DWOREK WYMYSŁOWO” KŁODZIŃSKA – SZEWCZENKO Joanna

Wymysłowo 1, 89-500 Tuchola, tel. (52) 334 32 19	
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Leśny savoir-vivre

Grzybobranie to świetny sposób na spędzanie 
wolnego czasu. Oprócz pożytków kulinarnych jakie 
w efekcie daje udany zbiór, to już samo przebywanie 

w lesie działa relaksacyjnie. aby jednak uniknąć sytuacji, 
które mogą przysporzyć negatywnych wrażeń, 

a także nie zasłużyć na miano „leśnego szkodnika”, 
warto wziąć pod uwagę poniższe zalecenia, a więc…

Drogi grzybiarzu!

1.  	 Idąc na grzyby zachowaj rozwagę i zbieraj tylko gatunki dobrze Ci znane. 
Pamiętaj, że nie ma ogólnej reguły odróżniania gatunków jadalnych 
od trujących.

2.  	 Ze ściółki delikatnie wyjmuj całe owocniki, gdyż podstawa trzonu może 
stanowić ważną cechę rozpoznawczą.

3.  	 Nie rozkopuj ściółki, niszczysz w ten sposób grzybnię, która w następnym 
roku nie wyda owocników.

4.  	 Obejrzyj dokładnie cały owocnik i ustal przynależność gatunkową grzyba, 
jeśli nie jesteś pewny lepiej go zostaw.

5.  	 Nie zbieraj grzybów zbyt małych, u których nie można dostrzec cech  
diagnostycznych, ani zbyt starych, u których rozpoczęły się już procesy 
rozkładu.

6.  	 Grzyby zbieraj do przewiewnych koszy, dzięki którym nie ulegną zgnieceniu 
i zaparzeniu.

7.  	 Przed włożeniem do kosza oczyść każdy owocnik, odpadki przykryj 
ściółką.

8.  	 Zbieraj tylko grzyby zdrowe, te „robaczywe” tj. z larwami owadów pozostaw  
w lesie.

9.  	 Nie niszcz żadnych grzybów, pełnią one bowiem bardzo ważną rolę  
w ekosystemie leśnym. Nie zbieraj grzybów objętych ochroną prawną.

10. 	 Zbierając grzyby zachowuj się tak, żeby każdy kto przyjdzie po Tobie nie 
wiedział, że już tędy przechodziłeś.

11.  	 Jeżeli wybierasz się na grzybobranie samochodem, to pamiętaj: 
	 -	 poruszanie się po drogach leśnych dozwolone jest tylko po drogach 

oznaczonych tablicami „Droga udostępniona dla ruchu kołowego” 
	 - jeżeli droga takich oznaczeń nie posiada, nie wolno na nią wjeżdżać 

pojazdami silnikowymi 
	 - 	parkowanie dozwolone jest tylko w miejscach do tego przeznaczonych
12.  	 Zabierając psa do lasu, prowadź go na smyczy.
13.  	 Nie zbliżaj się do dzikich zwierząt.
14.  	 Nie wywołuj zbędnego hałasu.
15.  	 Nie pal w lesie papierosów.


