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Niniejsza publikacja przeznaczona jest dla turysty, ktory przyjezdzajac
w Bory Tucholskie (w szczegdlnoéci na teren gmin: Cekcyn, Gostycyn,
Kesowo, Lniano, Lubiewo, Osie, Sliwice, Swiekatowo, Tuchola) zamierza
aktywnie spedzi¢ czas w bliskim kontakcie z przyroda. Nie jest to kla-
syczny atlas grzybéw, tylko opis typowych gatunkéw jadalnych wyste-
pujacych na tym terenie oraz ich trujacych sobowtéréw. Umozliwi on
poczatkujacemu grzybiarzowi zdobycie podstawowej wiedzy w zakresie
rozrézniania grzybow.

Grono milo$nikéw grzybobran powigksza sie. Od pradawnych cza-
sOw grzyby sa skladnikiem pozywienia czlowieka. Szczegélnie gleboko
wpisaly sie w $wiadomo$¢ i kulture narodéw stowianskich, ktérych
przodkowie, poszerzajac swe terytoria, przemierzali bezkresne puszcze.
Nieurodzaj i gtdd, ktére nekaly pierwszych osadnikéw, czesto wype-
dzaly ich z domostw i zmuszaly do zbieractwa runa lesnego. Az strach
pomysleé, w jaki sposob nasi przodkowie zdobywali wiedze o grzybach
trujacych... Jedni zbieranie runa lesnego kontynuuja jako rodzinng tra-
dycje, opartg na wieloletnich do$wiadczeniach, inni sami odkrywaja ten
znakomity sposob na spedzanie wolnego czasu. Niemal wszyscy zbiera-
cze s3 jednoczes$nie konsumentami znalezionych przez siebie grzybow,
stad niezwykle wazna jest umiejetno$¢ rozpoznawania poszczegoélnych
gatunkow. Skutki lekkomyslnoéci w tej dziedzinie jak wiadomo moga
by¢ dramatyczne. Niemniej jednak, potrawy z grzyboéw zaliczane sa do
rarytaséw kuchni regionalnych, dlatego w niniejszym poradniku nie
zabraklo miejsca na przepisy kulinarne.

Wiele grzybéw jadalnych jest $ciSle powigzanych z licznymi gatun-
kami drzew. Dlatego niezwykle wazny jest stan zdrowotny laséw, na
ktory oddzialujg rézne czynniki, zwlaszcza emisja szkodliwych sub-
stancji chemicznych z terenéw uprzemystowionych. Bory Tucholskie
w wiekszosci sg od nich oddalone, wiec delikatna struktura, jaka jest
grzybnia ma tu dobre warunki do rozwoju. Tu powiedzenie ,lepszy
rydz niz nic” nie traci na aktualnosci. Bory Tucholskie stoja otworem
zaré6wno dla doswiadczonych, jak i poczatkujacych grzybiarzy. Jedni
i drudzy musza jednak przestrzega¢ przytoczonych w tej publikacji
zasad, ktore pomogg unikng¢ zatrucia grzybami oraz zachowac lesne
skarby dla nastepnych pokolen. Mamy nadzieje, ze niniejszy poradnik
zacheci turystow do czestego odwiedzania naszego regionu, ktérego
nieocenionym bogactwem sg lasy obfitujace w grzyby.

Okiem grzybiarza,
czyli dokad i... po jakiego grzyba
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Rézne gatunki grzybow preferuja okreslone
siedliska, podloze i typ lasu. Wiele gatunkow Borowka brusznica
zyje w symbiozie lub pasozytuje na okreslonych drzewach. Inne zwigzane
s z odpowiednim obumarlym substratem, z ktérego czerpia pokarm.

Brzezina

Las swierkowy

Wiele tez preferuje okreslong pore roku.
Zdobycie tej wiedzy umozliwia lepsze
przewidywanie miejsc i czasu wystepo-
wania okre$lonych gatunkow.

Bory Tucholskie sg jednym z najwigkszych obszaréw lesnych w Polsce.
Rozciagaja sie w dorzeczu Wdy oraz $rodkowej i gornej Brdy. Jednym
z gléwnych osrodkéw administracyjnych jest miasto Tuchola. Obecna

Bory Tucholskie w okolicy Cekcyna
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rzezba terenu Boréw Tucholskich uksztattowana zostata w czasie ostat-
niego zlodowacenia baltyckiego. Wtedy to u czola lodowca tworzyty
sie pagory moren czolowych - a na ich przedpolu - rozlegle réwniny
sandrowe powstate w wyniku akumulacji piaskéw i zwiréw niesionych
przez wody roztopowe.

Bor sosnowy

Na nich wyksztalcil sie bor $wiezy - najbar-
dziej charakterystyczne zbiorowisko lesne
w Borach Tucholskich. Wysokopienny
drzewostan buduje tu sosna z domieszka
brzozy brodawkowatej. W warstwie krzewow wystepuja jatowce, jarze-
bina i kruszyna, natomiast w runie przewazaja boréwki: czarna i brusz-
nica oraz chronione widlaki. Bér $wiezy zapewnia dogodne warunki dla

Grqd wiosng
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rozwoju najchetniej poszukiwanych grzybéw — borowikéw i podgrzyb-
kow, ale takze kurek, kozlarzy, gotabkow i wielu innych.

W miejscach obnizonych z wysokim i zmiennym poziomem wody
w glebie rozwinal si¢ bor wilgotny, a wokot jeziorek dystroficznych
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czestym zespolem jest
bor bagienny. Drzewostan
wéwczas buduje sosna
i brzoza omszona. To
siedlisko réznych gatun-
kéw kozlarzy, golabkow
np. blotnego i plowieja-
cego oraz mleczajow.
Ubogie gleby wyksztal-
cone na wydmach $rodla-

dowych porasta bér chrobotkowy.

Drzewostan buduje niskopienna sosna

o luznym zwarciu. W warstwie krzewow

dominuje podrost sosny oraz jalowiec,

aw sklad stabo rozwinietego runa wcho-

dzi boréwka brusznica i rézne gatunki porostéw. To optymalne warunki
dla rozwoju gaski zielonki, ggski nieksztaltnej, sarniakéw i maslakow.

Zbocza dolin rzecznych i bezposrednio do nich przylegajace wysoczy-

zny morenowe zajmuja grady (wielogatunkowe lasy lisciaste). Las buduje

dab szypulkowy, grab,

lipa drobnolistna, klon

zwyczajny, jawor, osika,

wigz gorski i brekinia.

Duze zréznicowanie flo-

rystyczne tego zbiorowi-

ska wplywa na ogromng

réznorodno$¢ grzybow.

Nie nazbieramy tu koszy

Buczyna
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podgrzybkow, ale mozemy nacieszy¢ nasze zmysly niespotykanym
w innych zbiorowiskach bogactwem form i barw napotkanych grzybow.

W poélnocno-wschodnich rejonach Boréw rozwinely sie dabrowy
z panujacym w drzewostanie debem bezszyputkowym i bukiem. Przy
odrobinie szczescia mozemy tu odnalez¢ krola grzybow — borowika szla-
chetnego, a takze kurki i czubajki kanie.

Gdzieniegdzie wystepuja rowniez buczyny porastajace gleby wytwo-
rzone z piaskow gliniastych. Wsréd majestatycznych bukéw odnaj-
dziemy wiele interesujacych grzybow - rzadkich i chronionych, a nasze
koszyki moga si¢ zapelni¢ gasdwka naga i podgrzybkiem ztotawym.

Okres wegetacyjny w Borach Tucholskich rozpoczyna si¢ srednio
w pierwszych dniach kwietnia. W sprzyjajacych warunkach juz od maja
moga pojawial sie pierwsze grzyby jadalne. Latem zawsze jest sezon
na golabki. Jednak najwazniejsze, ze charakterystyczna dla regionu jest
dluga i stoneczna jesien — pora, na ktorg czekaja wszyscy grzybiarze.
Koniec sezonu wegetacyjnego przypada na pierwsze dni listopada, ale przy
sprzyjajacej pogodzie na grzyby mozemy sie wybra¢ nawet w grudniu.

Bor swiezy
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Tajemnice budowy grzybow

Grzyby tworza oddzielne krélestwo
organizméw jadrowych réznych od
roélin i zwierzat. Sg to bez chloro-
filowe organizmy plechowe. Ich ciato
wegetatywne (grzybnia) sklada si¢ z dlugich
nitek plazmatycznych, nazwanych strzep-
kami. Z biologicznego punktu widzenia, to Zolciak siarkowy

co potocznie zwiemy grzybem, jest tylko jego

,organem” — owocnikiem stuzagcym do rozmnazania. Swiat grzybéw
jest bardzo bogaty w gatunki. Samych grzybéw wielkoowocnikowych

w Borach Tucholskich
jest ponad dwukrotnie
wiecej niz roslin na-
-czyniowych. Grzyby sa
organizmami cudzozyw-
nymi. Wiekszoé¢ z nich
to saprotrofy, rosnace na
martwej lub obumieraja-
cej materii. Odzywiaja
sie absorbujac skfadniki
pokarmowe z otacza-
jacego je Srodowiska.
Dokonuja tego przez

Sarniak dachowkowaty

przerastanie strzgpkami substratu, na ktérym ,,si¢ pasg’ Dzieki temu
pomagaja w usuwaniu $ciolki i innych odpaddéw, ktére w przeciwnym
razie gromadzilyby sie na ziemi. Grzyby to wyjatkowi czysciciele lasu.

Tak absorbowane przez grzyba nutrienty staja sie

Gwiazdosz
fredzelkowany

Gagska zielonka

dostepne dla innych organizméw, ktore
moga odzywiac si¢ grzybami.
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Zycie intymne grzybéw i drzew

Mszaki, paprotniki, rodliny iglaste i kwia-
towe tworza z grzybami zwigzki sym-
biotyczne - zwane mikoryza. W Borach
Tucholskich korzenie drzew lasotwor-
czych wspolzyja z setkami gatunkow grzy-
bow zaliczanych do klasy podstawczakow
oraz workowcow tworzgcych makroskopowe owocniki naziemne lub
podziemne. Czesto zwiazek jest tak $cisly, ze okreslonym gatunkom
drzew towarzysza okreslone gatunki grzybow. Dlatego pod sosnami
mozemy znalez¢ borowika sosnowego, pod-
grzybka brunatnego, maslaka zwyczajnego
lub maslaka pstrego, a pod brzozami np. koz-
larza bake i kozlarza pomaranczowozoéltego.

Jaka funkcje pelni mikoryza? Zazwyczaj,
drzewa rosngce w $rodowisku, w ktérym
brak jest odpowiednich partneréw grzybowych
chorujg, a nawet ging. Wyrastajace z miko-
ryzy strzepki grzybow przyczyniaja sie do
zwiekszenia powierzchni chlonnej korzeni.

Maslanka wigzkowa

Muchomor czerwony

Dostarczaja roélinie zawarte w wodzie pierwiastki. Stymuluja wzrost
korzeni drzew, a w efekcie decyduja o ich odpornosci biologicznej na
czynniki chorobotwoércze. W sposdb mechaniczny, fizjologiczny i bio-
chemiczny chronig przed atakiem ze strony grzybdw patogenicznych.
Jednoczesnie roélina dostarcza grzybni cukry, aminokwasy i inne
zwigzki organiczne niezbedne dla zycia i tworzenia owocnikow.




Katalog wybranych gatunkéw
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Katalog wybranych gatunkéw

Kapelusz:

Borowik szlachetny
— Boletus edulis Bull

od czerwonobrazowego do kasztanowatobra-
zowego, czasem mlody jest zupelnie jasny, wil-
gotny nieco lepki, blyszczacy, najpierw potkulisty,
potem wypukly, u starych okazéw poduchowato
rozpostarty, od 6 do 25 cm $rednicy.

Rurki:

najpierw szarobiale, pdzniej zotte do oliwkowo-
zielonych, uci$niete nie przebarwiaja sie, wokot
trzonu zatokowate.

Trzon:

jasny, jasnobrazowy do brazowoczerwonego
z delikatng siateczkg o matych oczkach, masywny,
brzuchato-bulwiasty, potem smuklejszy.

Miazsz:

bialy, niezmieniajacy barwy, zwarty do gabcza-
stego, o przyjemnym zapachu i tagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, w lasach iglastych i lisciastych.

Uwagi:

Mylony z niejadalnym goryczakiem zélciowym,
ktéry jednak ma rozowawe rurki, ciemniejszg sia-
teczke na trzonie i odznacza si¢ bardzo gorzkim
smakiem.

13o19myy 1, 104
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Kapelusz:

Borowik sosnowy — Boletus
pinopbilus Pilat & Dermek

ciemnobrazowy, czarnobrazowy lub w odcieniu
czerwonawokasztanowym, mlody polkulisty,
nastepnie poduchowaty, powierzchnia matowa,
pomarszczona, od 5 do 30 cm $rednicy.

Rurki:

poczatkowo biatawe lub jasnoszare, z wiekiem
oliwkowozélte do oliwkowozielonych, przy trzo-
nie wykrojone.

Trzon:

zabarwiony jak kapelusz, jasnobrazowy do czerwo-
nobrazowego z widocznym rysunkiem siateczki,
biatawej w gorze, brazowawej u podstawy, masywny,
krepy, maczugowaty, od 7 do 15 cm dlugosci.

Migzsz:

bialy, nieprzebarwiajacy sie, pod skorka kapelusza
czerwonawy, mlody zwarty, z wiekiem gabczasty,
o przyjemnym zapachu i smaku.

Wystepowanie:

od maja do jesieni, na piaskach wlasach iglastych,
pod sosnami.

Uwagi:

mylony z niejadalnym goryczakiem zéiciowym,
ktéry posiada jednak rozowawe rurki i odzna-
cza si¢ bardzo gorzkim
smakiem.
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Katalog wybranych gatunkéw

Kapelusz:

Podgrzybek brunatny — Xerocomus
badius (Fr.) Kiibn. ex Gilb.

ciemnobrazowy, kasztanowatobrazowy do plo-
wobrazowego, delikatnie jedwabisty, wilgotny
§liski, mfody wypukly, nastepnie ptaski, od 3 do
25 cm $rednicy.

Rurki:

najpierw blade zielonkawozoltawe, potem zielon-
kawe do oliwkowozielonych, po uciénigciu lekko
blekitniejace, przyrosniete do trzonu.

Trzon:

201ty do kasztanowobrazowego, miesisty, pelny,
wysmukly, réwno gruby, bez zarysu siateczki,
podluznie widkienkowaty.

Miazsz:

z6ltawobialy, po przekrojeniu lekko blekitniejacy
i powoli ponownie blednacy, o przyjemnym zapa-
chu i fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, w lasach iglastych, pod sosnami
i $wierkami, rzadziej w lisciastych.

Uwagi:

od borowika sosnowego rdzni si¢ brakiem sia-
teczki na trzonie i ble-
kitniejagcym migzszem.
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Kapelusz:

Podgrzybek zajaczek — Xeroco-
mus subtomentosus (Fr.) Quél.

jasny, jednolicie zabarwiony, oliwkowozdlty do sza-
robrazowego, lekko zamszowaty, matowy, nigdy
$liski, najpierw polkulisty, wypukly, dojrzaly do
plaskiego, od 3 do 15 cm $rednicy.

Rurki:

jaskrawozolte do zielonozottawych, ucisniete
rzadko przebarwiaja sie na niebiesko, pory szero-
kie.

Trzon:

delikatnie czerwonawobrazowy na jasnozottym
tle, miejsca uci$niete brazowiejg, pelny, wysmu-
kly, przewaznie wygiety, od 6 do 20 cm dtugosci.

Miazsz:

jasnozolty, czasem blekitniejacy, o przyjemnym
zapachu i fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, na kwasnych glebach w lasach
iglastych, rzadziej lidciastych.

Uwagi:

u podobnego podgrzybka zlotawego Xerocomus
chrysenteron, jadalnego, cho¢ nie tak cenionego,
migzsz w uszkodzonych miejscach ma czesto
czerwony odcien; smak
jest kwaskowaty.
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Kapelusz:

Kozlarz babka — Leccinum
scabrum (Bull.: Fr.) S.E Gray

od bladoszarego przez szarobrazowy do czerwo-
nawo- a nawet czarnobrazowego, grubo miesisty,
wypukly, potkulisty, na staro$¢ miekki, od 3 do 12
cm $rednicy, wyjatkowo nawet 20 cm.

Rurki:

bialawe do szarobragzowych, niezmieniajace barwy
pod ucisnieciem, przy trzonie gleboko wyciete.

Trzon:

bialoszary, pokryty bragzowymi tuseczkami,
wysmukly, od 5 do 20 cm dlugosci, troche zgru-
bialy u podstawy.

Miazsz:

bialoszary, po przekrojeniu przebarwia sie na
rézowo, bez zapachu, o fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, tylko pod brzozami.

Uwagi: pod grabami pojawia si¢
podobny kozlarz grabowy
Leccinum carpini.
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Kapelusz:

Kozlarz pomaraficzcowozolty —
Leccinum versipelle (Fr. & Hoek)

ceglasty, pomaranczowobrazowy do czerwo-
nobrazowego, lekko zamszowaty z wystajaca za
brzeg skorka kapelusza, szeroki, wypukly, potem
poduchowaty, od 4 do 20 cm $rednicy.

Rurki:

najpierw bialoszare, pdzniej szaro ochrowe z oliw-
kowym odcieniem, jasne, wyciete wokot trzonu.

Trzon:

bialy, gesto pokryty drobnymi, czarnymi tusecz-
kami, nieco zgrubialy u podstawy, od 8 do 20 cm
dlugosci.

Migzsz:

bialy, po uszkodzeniu rézowofioletowy az do
czarnego, po przekrojeniu w podstawie trzonu
zmieniajacy barwe na zielonobtekitng, w trzonie
twardy, bez zapachu i o tagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, w lasach réznego typu, ale zawsze
pod brzozami.

Uwagi: pod osika znalez¢ mozna podobnego
kozlarza czerwonego Leccinum
aurantiacum.
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Kapelusz:

Maslak pstry — Suillus variegatus
(Swartz: Fr) Kuntze

barwy miodu, zéttobrazowy, plowiejacy, o filco-
watej, ziarnisto-kosmkowatej, suchej powierzchni,
wypukly do splaszczonego, od 6 do 17 cm $red-
nicy.

Rurki:

piaskowozolte do plowooliwkowych, przy uszko-
dzeniu przebarwiajgce si¢ na niebiesko, pory bar-
dzo drobne, ciemniejace pod uciskiem.

Trzon:

stomkowoochrowy do pomaranczowozéltego,
nakrapiany, lekko zamszowaty, od 3 do 9 cm dlu-
gosci, obly, pelny, bez pierscienia.

Miazsz:

bialawy do zottawego, lekko siniejacy po przela-
maniu, o przyjemnym zapachu i tagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni pod sosnami w wilgotnych lasach

iglastych.
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Kapelusz:

Maslak zwyczajny
— Suillus luteus (L.) S.E Gray

czekoladowobrazowy, ciemnobrazowy, rzadziej
z6ltobrazowy do szarobrazowego, mtody poétko-
listy, nastepnie wypukly do ptaskiego, mocno slu-
zowaty, suchy staje si¢ blyszczacy z promieniscie
ulozonymi brazowymi wiékienkami, brzeg ostry.
Srednica kapelusza moze dochodzi¢ do 15 cm.

Rurki:

najpierw przykryte biala, bloniastg ostong, blado-
z6ltawe, z wiekiem zielonkawozolte, nieprzebar-
wiajace sie pod uciskiem, przyrosniete do trzonu,
pory mate.

Trzon:

u gory wezszy, zottawy z ciemniejszymi ziaren-
kami, u dotu brudnoszarofioletowy. U dojrzalych
owocnikéow pokryty $luzowatym, zwisajacym
pierscieniem (pozostaloscia oslony), na staros¢
zanikajacym.

Migzsz:

w mlodych owocnikach bialy, a z wiekiem coraz
bardziej z6ity, w kapeluszu miekki i wodnisty,
o przyjemnym zapachu i tagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni w grupach pod sosnami, czgsto
w mlodnikach.
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Kapelusz:

Maslak sitarz
— Suillus bovinus (L.: Fr.) Kuntze

bladocielisty do pomaranczowobrazowego,
poczatkowo wypukty, potem plaski do wklestego,
od 3 do 12 cm $rednicy, brzeg cienki, na staro$¢
nieregularnie powyginany, powierzchnia gladka,
$liska, wyschnieta btyszczaca.

Rurki:

z6ltawe, z wiekiem do zielonkawych lub miedzia-
nych, przyrosnigte do trzonu lub lekko zbiega-
jace, pory duze, nieregularne.

Trzon:

zabarwiony jak kapelusz, nieznacznie kosmko-
waty do gladkiego, réwnogruby, od 5 do 10 cm
dtugosci, bez pierécienia.

Miazsz:

od biatawego poprzez zéttawy do brgzowawego,
elastyczny, bez zapachu i o fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od czerwca do pazdzier-
nika, w skupieniach
i kepach pod sosnami,
na obrzezach lasow
i wrzosowiskach.
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Kapelusz:

Pieprznik jadalny (kurka)
— Cantharellus cibarius Fr.

261ty do jasnozoltego o nieregularnie powygina-
nym brzegu, od 1 do 10 cm $rednicy.

Listewki:

barwy kapelusza, grube, nieregularnie widlasto
rozwidlone, czesto polaczone ze soba poprzecz-
nie, daleko zbiegajace na trzon.

Trzon:

troche jasniejszy od kapelusza, najczesciej zwezony
u podstawy, plynnie przechodzacy w kapelusz,
czesto wygiety, twardy, od 3 do 7 cm diugosci.

Miazsz:

bialy do bladozoltego o przyjemnym zapachu
i lekko ostrym smaku.

Wystepowanie:

najczesciej od czerwca do wrze$nia w grupach,
przewaznie w lasach iglastych, rzadziej lisciastych.

Uwagi:

mylony z niejadalng liséwka pomaranczows,
ktéra posiada jednak jaskrawo pomaranczowe,
geste blaszki.
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Kapelusz:

Lisé6wka pomaraficzowa — Hygropho-
ropsis aurantiaca (Wulf:: Fr) R. Maire

pomaranczowozdltty do pomaranczowego, z wie-
kiem blaknacy, kolisty do lejkowatego z podwi-
nietym poczatkowo brzegiem, do 7 cm $rednicy.

Blaszki:

zywopomaranczowe, geste, listewkowate, widla-
sto rozgalezione, zbiegajace na trzon.

Trzon:

barwy kapelusza lub nieco jasniejszy, prawie jed-
nakowej grubosci.

Miazsz:

pomaranczowy do zdttawego, bez zapachu, smak

tagodny do lekko cierpkiego.

Wystepowanie:

jesienia, w lasach iglastych i mieszanych, najczes-
ciej wilgotnych.

Uwagi:

wywoluje lekkie niedyspozycje zotadkowe
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Kapelusz:

Gaska nieksztaltna — Tiricholoma
portentosum (Fr.) Quél.

szaroczarny, szarobrazowy czasem z zoltawym,
zielonawym lub blekitnawym odcieniem, przewaz-
nie lekko widknisty, wilgotny troche lepki, poczat-
kowo dzwonkowato-wypukly, potem rozpostarty,
z oblym garbkiem, od 5 do 10 cm $rednicy.

Blaszki:

najpierw biale, z wiekiem z6tknace, szerokie,
grubawe, zatokowe przy trzonie.

Trzon:

bialy, nieraz u starszych okazow zétknacy, stabo
widkienkowaty, cylindryczny, pelny, twardy.

Migzsz:

bialy o stabym zapachu maki i tagodnym smaku.

Wystepowanie:

od wrzesnia do podznej jesieni, przewaznie gru-
pami, w lasach iglastych i mieszanych.

Uwagi:

mylona z trujaca gaska mydlana, ktéra jednak
odznacza si¢ nieprzyjemnym, stechlym zapa-
chem mydla, a jej miazsz po dluzszej chwili
przebarwia si¢ na czerwonawo.

28




Katalog wybranych gatunkéw

Kapelusz:

Gaska zielonka — Tricholoma
equestre (L.) P Kumm.

w czgdci $rodkowej oliwkowobrazowy, ku brze-
gom jasniejszy, zielonozolty, powierzchnia wio-
kienkowata, wilgotna §liska, przewaznie oblepiony
$ciotka, potkulisty do rozpostartego, od 4 do 12 cm
$rednicy.

Blaszki:

siarkowozolte, cienkie i geste, przy trzonie wycigte.

Trzon:

siarkowozolty, masywny, cylindryczny, petny,
lekko zgrubialy przy podstawie, gteboko osadzony
w podlozu.

Miazsz:

bialawy do cytrynowozdéltego, jaskrawy, niezmien-
ny o zapachu maki i fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od wrzesnia do poznej jesieni, obficie po pierw-
szych przymrozkach, na piaszczystych glebach,
w lasach iglastych pod sosnami.

Uwagi:

mylona z niejadalng gaska zielonozélta, ktora
rozni si¢ bardziej brazowym szczytem kapelusza,

jasniejszymi blaszkami i gorzkim smakiem.
Bywa tez mylona ze $miertelnie trujagcym
muchomorem sromotnikowym.
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Kapelusz:

Golabek grynszpanowy — Russu-
la aeruginea Lindblad

bladozielonkawy, szarozielony do oliwkowego,
o jasniejszym, karbowanym brzegu, najpierw
kulisty, nastepnie plaski do lekko wklestego, od
5 do 12 cm $rednicy, nieco lepki i blyszczacy, suchy
matowy.

Blaszki:

bladokremowe do jasnozottawych, geste, przy
trzonie rozwidlone.

Trzon:

bialy, u podstawy czesto z rdzawymi plamami,
cylindryczny, podluznie pomarszczony, od 4 do
8 cm dlugosci, pelny, szybko staje sie gabczasty.

Miazsz:

bialy do szarawego, tamliwy, nieco piekacy w blasz-
kach, poza tym lagodny.

Wystepowanie:

od lipca do wrzeénia, przewaznie grupami pod
brzozami w lasach sosnowych.

Uwagi: mylony ze $miertelnie
trujacym muchomo-
rem sromotnikowym

(por. opis).

30




Katalog wybranych gatunkéw

Kapelusz:

Muchomor sromotnikowy — Ama-
nita phalloides (Vaill.: Fr.) Link

oliwkowozielony z jasniejszym brzegiem do 14 cm
$rednicy, przewaznie bez fatek; u formy albinotycz-
nej biaty.

Blaszki:

biate, u starszych okazéw kremowe, geste i nie-
przyrosniete do trzonu.

Trzon:

jasny z oliwkowozielonym zygzakowatym wzo-
rem, zaopatrzony w zwisajacy pierscien. Bulwiasta
podstawa zaglebiona w ziemi otoczona, szeroka
pochwa, ktéra w mlodosci okrywata caly owocnik.

Miazsz:

bialy, niezmienny, starsze egzemplarze ze stodka-
wym zapachem, przypominajacym sztuczny midd.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, gtéwnie w lasach lisciastych
pod debami i bukami, ale trafia si¢ réwniez
w borze sosnowym z domieszka debu i brzozy.

Uwagi:

mylony z grzybami jadalnymi: gaska zielonka,
zielono zabarwionymi gatunkami gotagbkoéw, czu-
bajka kanig. Formy albinotyczne muchomora
bywaja mylone z pieczarkami.

Smiertelnie trujacy!!!
Dawka Smiertelng jest

zjedzenie 30-50 g grzyba.
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Kapelusz:

Czubajka kania — Macrolepiota

procera (Scop.: Fr.) Sing.

za mlodu kulisty, jasnobrazowy do czerwonawo
brazowego, pozniej parasolowaty, rozpostarty
z tepym garbkiem i pokryty grubymi, welnistymi,
jasnobrazowymi lub plowymi tuskami; $rednica
kapelusza moze dochodzi¢ do 30 cm.

Blaszki:

biale, u starszych okazow z brgzowawym ostrzem,
szerokie, geste, migkkie i kruche, nieprzyrosniete
do trzonu.

Trzon:

poczatkowo jednolicie brunatny, pdzniej u szczytu
brazowawy, ponizej z szarym zygzakowatym,
tuskowatym wzorem, dlugi, wysmukly, docho-
dzacy do 40 cm dlugosci z bulwiasta podstawa bez
otaczajacej ja pochwy, pusty w srodku. Pier$cien
szeroki, podwojny, ruchomy, gorna powierzchnia
biatawa z kosmkami, dolna - brazowawa.

Migzsz:

bialy, nie przebarwia si¢ przy uszkodzeniu, w trzo-
nie wioknisty, tykowaty, o przyjemnym zapachu,
tagodny w smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, pojedynczo lub w niewielkich
grupach w lasach liSciastych, rzadziej iglastych,
na skraju lasow, na fakach.

Uwagi:

mylona z trujacymi czubajeczkami, od ktorych
rozni sie wielkoécig i przesuwalnym pierscie-
niem, a nawet ze $miertelnie trujgcym mucho-
morem sromotnikowym
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Kapelusz:

Czernidlak kolpakowaty

— Coprinus comatus Fr.

bialy, biatawy z jasnobragzowym szczytem, mlody
jajowaty do cylindrycznego, u gory gladki, ponizej
z odstajacymi, ulozonymi dachéwkowato, kosm-
kowa tymi tuskami, starszy odgiety na brzegu,
rézowy az do czarnego rozptywajacego sie, od 3 do
6 cm $rednicy i 5-15 cm wysokosci.

Blaszki:

najpierw biale, potem od rézowych poprzez pur-
purowe do czarnych - rozptywajacych sig, bardzo
geste, szerokie, nie przyrosniete do trzonu.

Trzon:

biaty do Zdttawego z wczesnie zanikajacym pierscie-
niem, pusty, ku podstawie rozszerzony, wysmukly,
od 6 do 20 cm diugosci.

Miazsz:

bialy o przyjemnym zapachu i fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od maja do listopada na nawozonych Iakach,
pastwiskach, obrzezach lasu, w ogrodach i parkach.

Uwagi:

mylony z czernidlakiem pospolitym, ktory jednak
jest mniejszy i ma szarawy kapelusz bez odstaja-

cych tusek. Spozycie tamtego gatunku
czernidtaka w polaczeniu z alkoholem
wywoluje zatrucie.

Jadalne tylko mlode,

jeszcze biale owocniki.
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Kapelusz:

Muchomor czerwony — Amanita
muscaria (L.: Fr.) Hooker

jaskrawy, Zywoczerwony, pomaranczowoczer-
wony do szkarlatnego, mlody kulisty i catkowicie
otoczony guzkowata, biala ostona, potem wypukty
az do rozpostartego, powierzchnia pokryta do$¢
regularnie rozmieszczonymi, biatymi fatkami, na
brzegu karbowany, od 5 do 20 cm $rednicy.

Blaszki:

biate do kremowych, geste, nieprzyrosniete do
trzonu.

Trzon:

bialy do Zzottawego, cylindryczny, z szerokim
zwisajagcym pierScieniem, u dolu rozszerzony
w bulwe z zaznaczonym waleczkowatym brze-
giem, od 6 do 20 cm dlugosci.

Miazsz:

bialy, pod skorka cytrynowozolty, niezmienny,
kruchy, bez zapachu i o fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, pojedynczo lub w grupach
w lasach iglastych pod sosnami i $wierkami, cze-
sto takze na kwasnych glebach w towarzystwie
brzdz, rzadziej w lasach lisciastych.

Uwagi:

jest tak charakterystyczny i powszechnie znany,
ze tylko absolutni nowicjusze wiedzy o grzybach
moga go myli¢ z innymi muchomorami, a nawet
bra¢ go za muchomora sromotnikowego.
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Kapelusz:

Golabek wymiotny — Russula eme-
tica (Schaeff: Fr.) Pers. Ex S.F Gray

jaskrawoczerwony do krwisto lub wisniowo czer-
wonego , z wiekiem odbarwiajacy si¢ do rézowego,
wymyty przez deszcz takze z jasnymi plamami
i wtedy kleisty, mlody potkulisty, z wiekiem wypu-
kty do rozpostartego, od 5 do 11 cm $rednicy.

Blaszki:

biale do jasnokremowych, zatokowato wyciete do
wolnych.

Trzon:

bialy, od 3 do 8 cm diugosci, réwno gruby lub
z lekko rozszerzong podstawa, najpierw pelny,
potem watowaty.

Miazsz:

bialy, pod skdrka czerwonawy, niezmienny, kru-
chy o przyjemnym owocowym zapachu i silnie
palaco ostrym smaku.

Wystepowanie:

od lipca do pazdziernika w mszystych, wilgot-
nych lasach iglastych.

Uwagi: mylony z innymi czerwo-
no zabarwionymi golab-
kami. Pospolity w Borach
Tucholskich jadalny gota-
bek bagienny jest wigkszy
i odznacza sie tagodnym
smakiem.
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Kapelusz:

Klejek lepki — Chroogomphus
rutilus (Schaeff.: Fr) O. K. Miller

z6ltobrazowy, miedzianobrazowy do winno czer-
wonego, mlody potkulisty, w centrum ze szpicza-
stym garbkiem, z podwinietym brzegiem, potem
wypukly do splaszczonego, wilgotny - sluzowaty,
suchy - gtadki i blyszczacy, od 4 do 8 cm $rednicy.

Blaszki:

purpurowobrgzowe do brudnooliwkowobrgzo-
wych, grube, rzadkie, rozwidlone i zbiegajace na
trzon, w gornej czesci resztki pierScienia.

Trzon:

barwy kapelusza, migsisty, wysmukly, w dole zwe-
zajacy sie, od 5 do 8 cm dlugosci.

Miazsz:

pomaranczowozolty, ucisniety przebarwia sie kar-
minowo, bez zapachu i o fagodnym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, pod sosnami.
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Kapelusz:

Krowiak podwiniety (olszowka)
— Paxillus involutus (Fr.)

brudnoochrowy do czerwono- lub oliwkowo-
brazowego, wilgotny - §liski, suchy - blyszczacy,
mlody plaski z nieduzym garbkiem, nastgpnie
wypukly lub nieco lejkowaty z dlugo podwinietym,
rowkowanym brzegiem, od 4 do 20 cm $rednicy.

Blaszki:

z6ttawe do rdzawobrazowych, pod uciskiem
przebarwiajace sie na brazowo, geste, czesto roz-
widlone, zbiegajace na trzon.

Trzon:

barwy kapelusza, po uszkodzeniu w brazowe
plamy, réwnogruby lub wezszy u podstawy, petny,
od 3 do 6 cm dlugoéci.

Miazsz:

jasnozolty, na przekroju brazowiejacy, o przyjem-
nym kwaskowatym zapachu i smaku.

Wystepowanie:

od czerwca do listopada, w grupach, przewaznie
na ziemi w lasach iglastych i li§ciastych.

Uwagi:

grzyb nie bywa mylony z innymi gatunkami;
zatrucia nastepuja u osob, ktdre zbierajg olszowki
pomimo ostrzezen o ich trujgcych wiasciwos-
ciach, ujawniajacych sie nieraz po kilku latach.
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Kapelusz:

Mleczaj rydz — Lactarius
deliciosus (L.: Fr.) S.E Gray.

tososiowopomaranczowy, migsistoczerwony, u star-
szych okazéw miejscami ptowozielonkawy,
koliscie pregowany, z podwinietym brzegiem,
wklesly, do 15 cm $rednicy.

Blaszki:

pomaranczowozolte do ochrowych, po uszko-
dzeniu zielone, nie przebarwiajace sie na winno
czerwono, geste, nieco zbiegajace.

Trzon:

pomaranczowy z wodnistymi jamkami, jasniejszy
od kapelusza, po uci$nieciu zielenieje, zwezony
ku podstawie, pusty.

Miazsz:

barwy kremowej, wydziela pomaranczowe mleczko,
po dluzszym czasie zmieniajace barwe na zielong,
w smaku tagodne do lekko gorzkiego; zapach
przyjemny, OwWocowy.

Wystepowanie:

od lata do jesieni w miejscach trawiastych pod
sosnami.

Uwagi:

mylony z niejadalnym mleczajem welnianka
Lactarius torminosus, ktorego charakteryzuje
biale niezmienne mleczko.
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Mleczaj chrzastka

Jadalny ]
n OO — Lactarius vellereus (Fr.)

Kapelusz: biaty do rdzawoplamistego, bez koncentrycznych
stref, delikatnie jedwabisto welnisty, poczatkowo
wypukly, wkrétce lejkowaty z podwinigtym brze-
giem, od 8 do 30 cm $rednicy.

Blaszki: biale, jasnokremowe do rdzawonakrapianych
i brudnobrazowych, grube, rzadkie, zwykle roz-
widlone przy trzonie, prosto przyrosnigte do
nieco zbiegajacych.

Trzon: bialy, miejscami ochrowopoplamiony, gruby,
krotki, od 2 do 6 cm diugosci.

Miagzsz: bialy, w smaku piekacy, wydzielajacy biate mleczko,
jedrny, bardzo twardy.

Wystepowanie: grupami od lata do p6znej jesieni w lasach liscia-
stych i iglastych.

Uwagi: mylony z mleczajem bielem Lactarius piperatus,

ktory jest rowniez jadany (kiszony lub solony), ale
ten nie osiagga tak duzych rozmiaréw, ma
gladka powierzchnie kapelusza i wydziela
z6tknace mleczko.
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Kapelusz:

Opienka miodowa — Armillaria

mellea sensu lato

barwy miodowej, czerwonobrazowy, czasem oliw-
kowobrazowawy z ciemniejszymi tuseczkami,
poczatkowo poétkulisty, potem wypukly do roz-
postartego, czesto z tepym garbkiem, brzeg stabo
prazkowany, od 3 do 10 cm érednicy.

Blaszki:

najpierw kremowe, poplamione, potem brgzo-
wawe, geste, zbiegajace na trzon.

Trzon:

cielisto brazowy, lekko rozszerzony w podstawie,
zaopatrzony w waski pierécien, ktorego gorna
strona jest biala, a od dotu fuseczkowata w kolo-
rze z6ttobrazowym do czerwonobrazowego.

Migzsz:

biatawy do brazowawego, niezmienny, w trzonie
widknisty i twardy, bez zapachu o fagodnym smaku,
ktory po diuzszym czasie staje sie nieprzyjemny.

Wystepowanie:

od lata do pdznej jesieni, kepkami, rzadziej poje-
dynczo, na pniakach i korzeniach drzew liScia-
stych i iglastych.

Uwagi: Mylona z trujaca helmowka
obrzezong, ktéra jest jednak
mniejsza i nie posiada wyraz-
nego piercienia.

Jadalne kapelusze mlodych osobnikéw,

niedogotowane moga powodowac dolegliwosci.
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Jadalny
Arunrou

Kapelusz:

Yuszczak zmienny — Kuebneromyces

mutabilis (Schaeff) Singer & A.H. Sm.

suchy piaskowozotty, wilgotny miodowobrunatny
z prazkowanym brzegiem, wysychajacy ma $rodek
jasniejszy, a brzeg ciemniejszy, od 3 do 6 cm $red-
nicy, poczatkowo wypukly o podwinigtym brzegu,
potem plaski z tepym garbkiem, powierzchnia
gladka z zanikajacymi brazowawymi tuseczkami.

Blaszki:

miode biatawe, bladozottawe, dojrzate cynamonowe,
geste, przyroséniete do trzonu lub nieco zbiegajace.

Trzon:

Trzon barwy kapelusza, u gory jasniejszy, w pod-
stawie ciemnobrunatny, pusty, wioknisty, wygiety,
od 5 do 12 cm dlugoéci, powyzej fatwo zanikaja-
cego bloniastego pierécienia gladki, w dolnej cze-
$ci brunatno tuseczkowaty. Pierscien wywiniety
ku gorze, bloniasty, czgsto zabarwiony na rdzawo
brazowo, gdy zaniknie pozostawia §lady w postaci
wiekszych tuseczek.

Miazsz:

brazowawy, niezmienny, bez zapachu maki, o tagod-
nym smaku.

Wystepowanie:

od kwietnia do grudnia w wigzkach na pniakach
i pniach drzew liSciastych.

Uwagi:

mylony ze $miertelnie trujaca helméwka obrze-
zong Galerina marginata, ktéra jednak nie posiada

trzonu z tuseczkami ponizej pierscienia, a jedy-
nie z wtdkienkami, wyrasta raczej w grupach
niz w wiazkach, a jej migzsz ma zapach maki.

Jadalne
tylko kapelusze.
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Owocnik:

Purchawka chropowata — Lyco-

perdon perlatum Pers.: Pers.

odwrotnie gruszkowaty, podzielony na wyrazny
trzon i kulistg glowke, od 2 do 6 cm szerokosci
i3 do 8 cm wysokosci, bialy do szarobrazowego,
pokryty grubymi latwo S$cieralnymi kolcami,
ktére odpadajac z wiekiem pozostawiajg charak-
terystyczny wzor; dojrzaly z centralnie umiesz-
czonym na szczycie otworem, przez ktéry uwal-
niajg si¢ zarodniki.

Miazsz:

najpierw bialy, potem w glowce zottawy, w koncu
oliwkowy i rozpadajacy sie na pylista mase zarod-
nikéw, mlody odznacza si¢ stabym zapachem
rzodkwi i fagodnym smakiem.

Wystepowanie:

od lata do jesieni w grupach na ziemi w lasach
iglastych i li$ciastych.

Uwagi:

mylona z innymi gatunkami nieszkodliwych pur-
chawek, ale niewprawni grzybiarze mogg mlode
okazy pomyli¢ z mtodymi muchomorami okry-
tymi jeszcze oslong catkowity. Te na przekroju
ujawniaja zawigzki trzonu i kapelusza.

Jadalne mlode,

na przekroju biale
owocniki
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Owocnik:

Tegoskor pospolity — Scleroderma
citrinum Pers.

z6ltobrazowy, bulwiasty do kulistego, do 10 cm
$rednicy, o powierzchni spekanej na duze bro-
dawkowate poletkaiczesto z odstajacymi tuskami.
Po przekrojeniu widoczna gruba (0,5 cm)
okrywa, ktéra u dojrzalych okazéw rozrywa sie
nieregularnie na szczycie. Wnetrze poczatkowo
biatawe, z wiekiem purpurowo szare, szaroczarne,
dojrzate oliwkowobrazowe do zielonkawoszarego
— sproszkowane; zapach silny, aromatyczny.

Trzon:

szczatkowy w postaci peku bialawych strzepek.

Wystepowanie:

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

Uwagi:

mylony z innymi gatunkami takze niejadalnych
tegoskorow oraz z truflami, ktore sg jednak
grzybami wylacznie podziemnymi i na obszarze
Boréw Tucholskich nie bedziemy mieli okazji ich
spotkac.




Katalog wybranych gatunkéw

Owocnik:

Sromotnik bezwstydny

— Phallus impudicus L.: Pers.

miody jajowaty, bialawy do zéttawego, zaglebiony
w ziemi, od 3 do 6 cm $rednicy. Do podloza przy-
mocowany jest za pomoca

bialych sznuréw grzybni. Po
przekrojeniu biaty $rodek oto-
czony jest grubg galaretowata
ostong z szarawa warstwa
zewnetrzng. Dojrzaty sktada
sie z dzwonkowatej glowki do
4 cm $rednicy, na powierzchni
ktoérej znajduje si¢ Sluzowata,
cuchngca padling, oliwko-
wozielona masa zarodnikow.
Zapach zwabia padlinozerne
muchy, ktére wyjadajac mase
zarodnikonosng, tym samym
rozprzestrzeniaja  zarodniki
grzyba. Po wyjedzeniu war-
stwy zarodnikono$nej pozo-
staje biata konstrukcja gtowek
i z komorami przypominaja-
cymi plaster pszczeli. Glowka

osadzona jest na gabczastym,
bialym trzonie, ktdrego podstawa otoczona jest
pochwa (pozostaloscia peknietej ostony).

Wystepowanie:

od pdznej wiosny do jesieni w lasach lisciastych
i iglastych, w miejscach zyznych i wilgotnych.

Uwagi:

mylony we wczesnym stadium rozwojowym
ze $miertelnie trujacym muchomorem sromot-
nikowym. Zbiezno$¢ nazw prowadzi do wielu
nieporozumien.
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a jadainy Zolciak siarkowy — Laetiporus

sulpbhureus (Bull.: Fr.) Murr.

Kapelusz: siarkowozolty do zéttopomaraniczowego z jasniej-
szym brzegiem, stary — wyblakly, ptaski o zam-
szowatej nieco falistej gornej powierzchni, brzeg
powyginany, falisty, czasem podwiniety, od 10 do
50 cm szerokosci i 2-5 cm grubosci.

Rurki: barwy kapelusza, bardzo mate, za mlodu z zéttymi
kropelkami.
Miagzsz: najpierw zotty, miekki i soczysty, z wiekiem bled-

nacy i bardziej kruchy, o raczej nieprzyjemnym
zapachu i nieco kwaskowatym lub gorzkawym
smaku.

Wystepowanie: od maja do jesieni, dachéwkowato, bocznie przy-
ro$niete na klodach drzew lisciastych, najczesciej
wierzb, robinii, debow, topdl, a takze jako pasozyt
na pniach starych drzew lisciastych.

Uwagi: jest tak charakterystyczny, ze nie sposéb go pomy-
li¢ z innymi gatunkami.

Jadalne
mlode owocniki
po obroébce
termicznej.
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Kapelusz:

Sarniak dachowkowaty
— Sarcodon imbricatus (L.) P. Karst

brazowy, szarobragzowy do szaroczerwonawego
z jasniejszym brzegiem, pokryty duzymi, grubymi,
ciemnymi tuskami, najpierw plasko-wypukly,
pozniej nieco w $rodku wgtebiony, od 6 do 20 cm
$rednicy.

Kolce:

bialawe do szarobrazowych, lekko zaostrzone,
od 6 do 12 mm dlugosci, famliwe, zbiegajace na
trzon.

Trzon:

bialoszary z jasniejsza podstawa, krotki, twardy,
petny.

Miazsz:

brudnobialy do szarobrazowego, twardy, pachnacy
przyprawami korzennymi, o gorzkawym smaku.

Wystepowanie:

od lata do jesieni, w lasach iglastych: sosnowych
i $wierkowych, znacznie rzadziej mieszanych
i lisciastych.
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u Szmaciak galezisty

— Sparassis Crispi (Wulfen) Fr.

Owocnik: kulistawy, w postaci silnie rozgalezionych, ptatowa-
tych, powyginanych odgalezien krétkiego trzonu,
wygladem przypomina kalafior o $rednicy prze-
kraczajacej nawet 40 cm i masie do 5 kg. Mlody
biatawy, kremowy, pdzniej zéltawy do czerwo-
nawo brazowego.

Miazsz: bialawy, famliwy, o przyjemnym, korzennym zapa-
chu i tagodnym smaku.

Wystepowanie: od lata do jesieni, u podstawy pni starych sosen,
ktore atakuje porazajac ich korzenie.
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SUSZENIE

Grzyby przeznaczone do suszenia nalezy oczysci¢, pokroi¢ na cien-
kie plasterki. Tradycyjnie grzyby suszono nawleczone na nitki lub
rozfozone na siatce w poblizu pieca, w przewiewnym miejscu. Dzisiaj
wykorzystuje sie suszarki elektryczne lub piekarniki. Trzeba pamieta¢,
aby podczas suszenia drzwiczki piekarnika byty uchylone. Wysuszone
grzyby przechowuje si¢ w szczelnie zamknietych stojach.

MARYNOWANIE

Oczyszczone i umyte grzyby gotuje sie w lekko osolonej wodzie
przez ok. 15 min. Nastepnie przeklada sie je do niewielkich stoiczkow.
Po zalaniu zaprawy (zalewa moze by¢ kwasna lub stodko - kwaséna),
gotuje sie ja ok. 30 min.

Zalewa stodko — kwasna

1 kg grzybéw, 1/3 1 wody, 1/6 1 osmioprocentowego octu, 1 cebula,
2 kostki cukru, 10 ziarenek pieprzu, 5 ziarenek ziela angielskiego,
imbir, nasiona gorczycy, listek bobkowy, sl.

Jesli doda si¢ wiecej cebuli, zalewa bedzie gesta, metna i galaretowata.

Zalewa kwasna

1 - 1,5 kg grzybow, 1/2 | wody, 1/2 1 o$mioprocen-

towego octu, 15-20 dag soli, 20 ziarenek pieprzu,
nasiona gorczycy.

Przepisy na zalewy zaczerpnigto

z ksigzki ,W kuchni i przy stole”

pod redakcjg Romana Landowskiego

(Oficyna Wydawnicza ,,Promocja”,

Tezew - Starogard Gdariski 2002)

MROZENIE

Grzyby oczyszcza si¢ i w razie potrzeby myje. Nastepnie kroi sie na
grube kawalki. Jezeli to mozliwe, zamraza sie grzyby surowe. Uprzednie
blanszowanie pozwala zaoszczedzi¢ miejsca, ale obniza to jakos¢.
Zamraza si¢ tylko grzyby $wiezo zebrane. Zamrozi¢ nalezy je jak naj-
szybciej, totez zamrazarke ustawia si¢ na najwyzszy stopien. Zamrazarka
w chlodziarce nie nadaje si¢ do gtebokiego zamrazania. Przed zastoso-
waniem nie rozmraza si¢ grzybow, lecz gleboko zamrozone kfadzie sie
na patelnie. Nie mozna zamraza¢ ponownie potraw przygotowanych
z mrozonych grzyboéw, gdyz moze to spowodowac ostre zatrucia.

Na podstawie ,, Atlasu grzybow”, Markus Fliick; Wydawnictwo ,Delta W-Z”, Warszawa
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SOLENIE

Grzyby trzeba oczysci¢, odcia¢ trzony, optukaé, wrzuci¢ na lekko
osolony (lyzeczka na 1 kg grzybow) lub zakwaszony (szczypta kwasu
cytrynowego) wrzatek i gotowa¢ ok. 15 min. Grzyby przela¢ zimng
woda, odsaczy¢. Uklada¢ warstwami w stojach lub kamiennych garn-
kach przesypujac sola (15 dag soli na 1 kg grzybow). Naczynie nakry¢
plotnem, obciazy¢. Po kilku dniach grzyby osiada.

Trzeba jednak pilnowa¢, by byly przykryte warstwa soku. Kurki
i gaski zaleca si¢ zala¢ solanka (20 dag soli na 11 wody). Solone grzyby
mozna przechowywaé w ok. 5°C 1-2 miesigce, a jesli si¢ nie psuja -
dtuzej. Optukane i namoczone dodaje
sie np. do zup, sosdw.

KISZENIE

Oczysci¢ kapelusze grzybow
(ok.1kg),wypluka¢ina 5 minut
wrzuci¢ naosolony wrzatek. Nastepnie
odcedzi¢ i ostudzi¢. Kamienny garnek starannie umy¢ i wyparzy¢.
W 1 szklance serwatki rozpusci¢ tyzeczke cukru. Grzyby ulozy¢
w garnku warstwami, kapeluszami w dét. Kazdg warstwe posoli¢,
skropi¢ serwatka i przelozy¢ paroma ziarnami ziela angielskiego, pie-
przu, listkiem laurowym i pokrojong cebula. Powierzchnie grzybow
nakry¢ kawalkiem wygotowanego ptétna, na wierzchu polozy¢ tale-
rzyk, a na nim czysty, ciezki kamien. Grzyby powinny same pusci¢
sok. Jesli jednak soku jest za mato (powinien przykry¢ grzyby), doda¢
troche wody zagotowanej z solg i ostudzonej (w proporcji 4 dag soli

na litr wody).
Przepisy na solenie i kiszenie zaczerpnigto ze strony:
www.kuchnia.host.sk

PASTERYZOWANIE

Grzyby zalewa si¢ stabym roztworem soli i utrwala w temp.
powyzej 100°C w opakowaniach hermetycznie zamknietych (s3 to
najczesciej stoje szklane).

Grzyby mogq by¢ podstawowym surowcem potraw, albo niezastgpionym
dodatkiem smakowym, podnoszgcym jakosc naszych dan.
Mozna podawac je smazone, duszone lub zapiekane.

Z grzybow przygotowuje si¢ wspaniale zupy, sosy, farsze, satatki.
W naszym przewodniku znajdujq si¢ m.in. przepisy na dania regionalne,
takie jak szandar z kapustq i grzybami czy mace borowiackie.

50




Grzyby w naszej kuchni

Szandar borowiacki z kapusta i grzybami

Skladniki do kapusty z grzybami:

o 75 dag kapusty kiszonej

o 2 dag grzybow suszonych

« 10 dag cebuli

« 10 dag boczku

o 1 dag mqki

o 1 zgbek czosnku

o 2 dag ttuszczu (smalec, masto)
o pieprz i s6l do smaku

Skladniki na ciasto:

* 3 kg ziemniakow

« 40 dag boczku wedzonego
lub wedzonej stoniny

* 3 jaja

o 1 tyzka smalcu

Szandar borowiacki z kapustg i grzy-
bami przygotowala pani Malgorzata
Niemczyk z Tucholskiego Centrum « 3 cebule

Edukacji Zawodowej o pieprz i s6l do smaku

Wykonanie szandara:

..........................................................

Ziemniaki umy¢, obra¢ i zetrze¢ na tarce, odla¢ nadmiar soku.
Cebule obra¢, pokroi¢ drobno i podsmazy¢ na niewielkiej ilosci
tluszczu na zloty kolor. Ziemniaki polaczy¢ z podsmazong cebulka,
calymi sparzonymi wczesniej jajami, calo$¢ doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem, dobrze polaczy¢. Boczek lub wedzong stoninke pokroié
w cienkie plastry, blache piekarnicza wylozy¢ pokrojonymi plastrami
boczku, nastepnie rozlozy¢ réwna warstwe (3-4 cm) masy ziemnia-
czanej. Powierzchnie przykry¢ kolejna warstwa boczku lub stoninki.
Calos¢ zapieka¢ w piekarniku przez okoto 40 minut. Potrawe poda-
waé z sosem grzybowym, zsiadlym mlekiem lub kapusta kiszona
zasmazang z grzybami.

Przygotowanie kapusty kiszonej z grzybami:

..........................................................

Kapuste zala¢ niewielkg ilo$cig wody, doda¢ sol, czosnek i gotowac
do miekkosci. Boczek przesmazy¢ na patelni. Oddzielnie ugotowac
pokrojone grzyby z posiekang cebula i pieprzem. Do kapusty doda¢
przesmazony boczek, grzyby z cebula wraz z wywarem. Sporzadzi¢
zasmazke z maki i thuszczu. Wszystko zagotowa¢. Podawaé na goraco

do migs, do kiszki z kaszy lub jako samodzielne danie.
Przepis: Maria Ollick
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Babka ziemniaczana z sosem grzybowym

Babka ziemniaczana z sosem grzy-
bowym przygotowana w Restauracji Sktadniki na babke:

»Pod Halabardami” w Tucholi « 2,5 kg ziemniakéw

* 2 jaja

o 15 dag masta

* 20 dag butki tartej

o sol i pieprz do smaku

Wykonanie:

...........................................................

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, cieple obrac i przekreci¢ przez
maszynke. Dodac jajka, 10 dag masta, s6l i pieprz do smaku. Mase
dobrze wymiesza¢. Forme pasztetowa (do babki gotowanej) wysma-
rowa¢ mastem i posypac tartg bulkg. Przygotowang mase natozy¢ do
formy, gore posmarowac resztg masla, szczelnie zamkna¢. Wstawicé
do glebokiego garnka z woda, nakry¢ pokrywg, zagotowaé. Gdy woda
bedzie wrze¢, zmniejszy¢ gaz i gotowac jeszcze okolo godziny. Forme
wyjaé, babke wylozy¢ na gleboki i okragly potmisek. Babke ziemnia-
czang podawac z sosem grzybowym.

Przepis: Maria Ollick
Przygotowanie sosu grzybowego:

...........................................................

Suszone grzyby moczy¢ ok. 2 godz. Do malego rondla wla¢
litr wywaru, doda¢ grzyby. Gotowa¢ na malym ogniu 30 min.
Rozprowadzi¢ make w wodzie, doda¢ do sosu. Mieszajac gotowac do
pozadanej gestosci. Doda¢ $mietane, doprawic solg i pieprzem.

Przepis: Restauracja ,,Pod Halabardami”w Tucholi, plac Zamkowy 8
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Mace borowiackie z grzybami

Skladniki na ciasto:

o 1 kg mgki pszennej

« 0,5 litra mleka

o 5 tyzek cukru

« 0,5 kostki margaryny

« 5 dag drozdzy
Wykonanie:

B R R R A I I I AT AT AP

Ze wszystkich skladnikow wyrobi¢ ciasto na blacie, ulozy¢ na
wysmarowanej ttuszczem blaszce, pocig¢ w prostokaty i srodek obto-
zy¢ farszem. Posypac tartym serem. Mace piec, az si¢ zrumienia.

Farsz:

Grzyby lesne ugotowaé w osolonej wodzie, podsmazy¢ ze skwar-
kami i cebulg, przemielic.

Przepis: Koto Gospodyti Wiejskich w Tucholi.

Mace borowiackie uzyskaty tytut ,,Perty”w ramach krajowego konkursu
»Nasze kulinarne dziedzictwo” oraz zostaly wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wii.

Dawno temu, kiedy chleb pieklo sie w domu, a nie kupowato w sklepie,
gospodynie z resztek ciasta wyrabiaty male placuszki. Na wierzch ktadly skwarki,
ser, wedliny lub grzyby i piekly w piecu po zakoticzeniu wypieku chleba.
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Wykonanie:

Grzyby namoczy¢, ugotowal
w osolonej wodzie z dodatkiem
ziela angielskiego i liscia laurowego.
Gdy grzyby beda prawie migkkie,
doda¢ pokrojone w kostke ziem-
niaki, calo$¢ ugotowa¢. Zaprawic¢
zupe $mietang roztrzepang z maka.
Przyprawi¢ do smaku.

Przepis: ,Wyzerka jak u babci, czyli
specjaly kuchni  kujawsko - pomor-
skiej’; Bozena Blaszczytiska (Osrodek
Doradztwa  Rolniczego w  Minikowie,
Bydgoszcz 2001)

Grzyby suszone

Polewka grzybowa

Skladniki:

o 2 litry wody

o gars¢ suszonych borowikéw
o 1/2 kg ziemniakow

o 1 szklanka Smietany

o 2 tyzki mgki

« 4 ziarna ziela angielskiego
o lis¢ laurowy

o I tyzka octu

o s6l i pieprz

Sktadniki:

o 5] wywaru migsnego

« liscie laurowe

« ziele angielskie

o 2 kg ziemniakow

* 40 dag boczku wedzonego

o zgbek czosnku

« 10 dag suszonych borowikéw
« butelka zakwasu

« $Smietana 18%

« s0l, pieprz

Wykonanie:

e deessscsccsssscsccsssssccssnse

Zurek z grzybami

Do wczesniej przygotowanego wywaru miesnego doda¢ drobno
pokrojone ziemniaki, podsmazony boczek, namoczone i pokrojone
borowiki, zmiazdzony czosnek. Jak ziemniaki bedg miekkie doda¢
zakwas. Na koniec doprawic sola i pieprzem i zagesci¢ $mietana.

Zurek z grzybami mozna zaméwic w Restauracji ,Bory” w Tucholi
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Zraz borowiacki

Wykonanie: Skladniki:

Mieso mielone potaczy¢ z grzy- * schab bez kosci
bami, doprawié. Plastry schabu "¢ mielone z fopatki -
Y . » namoczone suszone borowiki
rozbi¢, posmarowaé musztarda, )

ol 7 f S pokrojone w kostke
zawing( z farszem. Surowe z1azy | i pieprs, majeranek
podsmazy¢, a nastepnie ,,dusi¢” ., usztarda
podlewajac woda.

Zraz borowiacki.
Przepis i przygotowanie Restauracja
»Bory” w Tucholi, ul. Swiecka 37

Kotlet mielony z grzybami

Wykonanie:

Migso mielone (najlepiej z topatki) rozrobi¢ z jajkiem, sola, tarta
butky. Grzyby ugotowaé, podsmazy¢ z cebulka i boczkiem, przemie-
li¢. Z miesa formowaé podiuzne kotleciki, do $rodka wiozy¢ farsz.
Smazy¢ na ttuszczu. Mozna podawac¢ takze na zimno.

Przepis:
Zenobia
Majka,
Koto
Gospodyn
Wiejskich
w Tucholi

Grzyby
gotowane

55_




Grzyby w naszej kuchni

Zupa z zielonych gasek

o 2 litry wody

« 1/2 kg swiezych ggsek zielonych
o 1/2 kg ziemniakow

« 1/2 szklanki smietany

o 4 tyzki masta

« 4 ziarna ziela angielskiego

o li$¢ laurowy

« pieprz i s6l

Zupa z ggsek, przygotowana przez panig Malgorzate
Niemczyk z Tucholskiego Centrum Edukacji Zawodowej

Wykonanie:

..........................................................

Gaski dokladnie umy¢, pokroi¢ w paseczki i dusi¢ na masle przez
okoto 15 minut. W oddzielnym garnku podgotowa¢ ziemniaki pokro-
jone w kostke. Doda¢ grzyby i razem z przyprawami gotowaé do
migkkosci. Do gotowej zupy doda¢ $mietane.

Budyn z grzybow

Sktadniki:
« 50 dag swiezych grzybow o 5 dag mgki
o 1 cebula * 4 jaja
« 10 dag masta « 5 dag bulki tartej
o 2 szklanki mleka o 56l
o 2 tyzki Smietany « pieprz
Przepisy: ,Wyzerka jak u babci, .."j.w.
Wykonanie:

..........................................................

Grzyby oczysci¢, optukaé, drobno pokroi¢. Na rozgrzanym thusz-
czu podsmazy¢ pokrojong w kostke cebule i grzyby, calos¢ posoli¢ do
smaku, podla¢ $mietang i jeszcze chwile dusi¢ na matym ogniu. Mleko
roztrzepac z makg, wla¢ do rondla z rozgrzanym mastem i ciagle mie-
szajac zagesci¢. Gesty sos przestudzi¢, wbic zéttka jaj, doda¢ podsma-
zone grzyby i bulke tarta, przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Z biatek
ubic gesta piang, doda¢ do masy i delikatnie wymiesza¢. Mase przetozy¢
do wysmarowanej tluszczem formy budyniowej. Gotowa¢ na parze lub
piec w piekarniku okolo 45 minut. Po $ciagnieciu si¢ masy ze srodka
(probowa¢ patyczkiem), podawac na gorgco np. z sosem koperkowym.
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Kania a’la schabowy

Wykonanie:

Grzyby oczysci¢, umy¢. Jaja roztrzepaé na talerzu, dodac soli i pie-
przu. Kanie namoczone w jajach obtacza¢ w bulce tartej. Uformowane
kotlety smazy¢ z obu stron na silnie rozgrzanym ttuszczu. Podawaé
z ziemniakami i suréwkami.

Skiadniki:

« Kilka swiezych kati
najlepiej o rozwinietych
kapeluszach

o 1-2 jaja

o butka tarta

« s0l, pieprz do smaku

Kotlety z grzybow

Skladniki:

o 1/2 kg grzybow swiezych
(borowiki lub koZlarze)

« 10 dag cebuli

o 10 dag butki czerstwej

o mleko

e 1-2 jaja

o butka tarta

« s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Grzyby oczysci¢, umy¢, pokroi¢ w paseczki. Cebule obra¢, optu-
ka¢, drobno pokroié, usmazy¢, doda¢ grzyby, dusi¢ do odparowania
wody. Butke namoczy¢ w mleku, odcisna¢, zemle¢, polaczy¢ z grzy-
bami, jajami i bulka tartg, doprawi¢ do smaku. Nastepnie uformowac
owalne kotlety grubosci 2 cm, smazy¢ z obu stron na silnie rozgrza-
nym tluszczu. Podawa¢ z ziemniakami i suréwkami.

Przepis zaczerpnieto z pracy ,Zbior, przechowywanie i przetworstwo owocow,
ziot, grzybow lesnych - Ksigzka kucharska dla lesnikow” autorstwa Joanny Szajda
oraz Marleny Kruszczytiskiej (praca dyplomowa napisana w 1998 1.

w Technikum Lesnym w Tucholi pod kierunkiem Pana Piotra Bugaja)
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Sztrucel z kapustg i grzybami

Wykonanie:

..........................................................

Z maki, 1 jajka, mleka, drozdzy, 1/2 kostki masta, 1 lyzeczki cukru
przyrzadzi¢ ciasto, wyrobi¢ i odstawi¢ na godzing, by wyrosto. Kapuste
ugotowal z malg iloécig wody, odcedzi¢, posieka¢ i podsmazy¢ na
ttuszczu z cebulg. Wbi¢ jajka, doprawi¢ sola, pieprzem i gatka. Mase
wymiesza¢ z tartg bulkg. Na stolnicy ciasto rozwalkowac na grubo$¢
1 cm. nada¢ mu ksztalt prostokata. Na srodku rozlozy¢ nadzienie,
zawing(, konce zlepi¢. Piec na blaszce, az si¢ zarumieni. W trakcie
pieczenia posmarowac ostodzonym mlekiem. Kroi¢ grube plastry,
podawac z barszczem.

o 1/2 kg mgki

* 4 dag drozdzy

« 3 jaja

o 3/4 szkl. mleka
o 3/4 kostki masta

Wykonanie:
Dorota Ktosowska
ze Sliwic
Kurki w sosie wlasnym
Wykonanie: Sktadniki:
Kurki umy¢, drobno pokroi¢ wlozy¢ do  * 1kg kurek
rondla, podlaé olejem i dusi¢ przez godzine ~ * 30 dag boczku
] . wedzonego
na malym ogniu. Wystudzic. « 1 cebula
Po wystudzeniu ponownie dusi¢ przez azylia

godzine, posoli¢. Odstawi¢ do kolejnego ., sregano
dnia. Na drugi dzien ponownie dusi¢ przez . sdl, pieprz
godzine. Wystudzi¢ i ponownie dusi¢c 100 ml oleju
grzyby na malym ogniu. Doda¢ podsma-
zany boczek i cebule, doprawiC i jeszcze  prrepis: Eryka Luszczak,
troche dusi¢ na matym ogniu. KGW Wysoka
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Grzyby w naszej kuchni

Grzybowniczki

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:

o 1/2 kg mgki « okoto 1 kg grzybow swiezych

o 1/4 I mleka (lub z solanki)

o 1 jajko o 5 dag grzybow suszonych

« 5 dag drozdzy o mleko do namaczania grzybow
o Iptaska tyzeczka cukru o 3-4 cebule

o 3 tyzki cukru « I jajko

o 10 dag margaryny o butka tarta

o 3-4tyzki kwasnej Smietany o 2-3 tyzki smalcu
Wykonanie:

Zagnie$¢ ciasto, taczac wszystkie wymienione sktadniki. Odstawié
do wyroéniecia. Grzyby suszone namoczy¢ w mleku kilka godzin
weczesniej. Wszystkie grzyby obgotowaé, odcedzi¢ na sicie. Cebule
zeszkli¢ na smalcu. Grzyby i cebule zemle¢ przez maszynke. Doda¢
jajko i bulke tarta. Doprawic sola i pieprzem. Gotowy farsz naklada¢
do buteczek. Buleczki wysmarowac¢ jajkiem posypa¢ makiem i piec na
zfoto-brazowy kolor.

Grzybowniczki zostaly wpisane na Liste Produktow Tradycyjnych

prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Przepis i wykonanie: Alicja Rutkowska, Kolo Gospodyrn Wiejskich w Losinach




Grzyby w naszej kuchni

Kiszone maslaki

Wykonanie:

oo deeesccc s s 00 s s s e e 000 s s s s s 00 0ss s e e 000 ssss s 00 0sss s e 0000 o

Do kiszenia grzybow nalezy przygotowac gliniane naczynie uprzed-
nio wyparzy¢ wrzatkiem, wskazane jest rowniez zaopatrzenie sie
w deseczki lub talerze, ktorymi przykryte zostang naczynia z grzy-

bami. Oczyszczone i umyte maslaki nalezy zagotowac,

a nastepnie kilkakrotnie umy¢ w zimnej wodzie.

Maslakow nie nalezy obiera¢! Wbrew pow-

szechnej opinii obieranie maslakow jest

szkodliwe w skutkach, gdyz obrane grzyby

szybciej sie rozpadaja. Ugotowane maslaki

nalezy dokfadnie przecedzi¢ (nawet przez

kilka godzin), zeby catkowicie odsgczyc¢ je z wody.

Na dnie przygotowanego naczynia glinianego

nalezy ulozy¢ pierwsza, kilkucentymetrows,

warstwe grzybow, nastepnie posypac je garscig

grubej soli i ponownie ulozy¢ grzyby. Czynno$¢ nalezy powtarzaé,

az do wyczerpania zapasow, a nastepnie przykry¢ deseczka lub tale-

rzem i obcigzy¢ kamieniem. Tak przygotowane grzyby dobrze jest

przetrzymac w cieplym pomieszczeniu przez minimum 3 dni, nastep-
nie przenies¢ do piwnicy.

Zakiszone maslaki mozna przechowywac nawet kilka miesiecy.

Skladniki:

« maslaki

o gruba sol Przepis: Gospodarstwo
« gliniane naczynie Agroturystyczne ,Gacanek”

Jak podawac kiszone grzyby?

Grzyby nalezy wyjgc z glinianego garnka minimum dwa dni przed
podaniem, tak aby wyplukaé z nich nadmiar soli, zmieniajgc wode kilka razy.
Nastepnie nalezy pokroic cebule, wymieszac z odsolonymi grzybami
i zalac olejem z pierwszego tloczenia.

Tak przygotowane grzyby mozna doprawic do smaku pieprzem.
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Grzyby w naszej kuchni

Rydze z patelni

Wykonanie:

Grzyby dokladnie ptuczemy pod biezaca woda,
osuszamy recznikiem papierowym lub pozosta-
wiamy na sicie. Odcinamy kapelusze, wigksze sztuki
przekrawamy. Na rozgrzanej patelni podsmazamy
na tluszczu pokrojong w pidra cebule az do ,,zeszklenia” Dodajemy
na patelnie grzyby i na duzym plomieniu podsmazamy rydze,
grzyby wypuszczg duzo wody ktérg musimy odparowaé. Kiedy rydze
i cebula sie zrumienig przyprawiamy szczypta soli i pieprzu i smazymy.
Podawa¢ z pieczywem lub grzankami czosnkowymi.

Skladniki:

o 0k 300g rydzy

« malta cebula

o maslo glazurowane, smalec
wieprzowy lub oliwa z oliwek

« 56, pieprz

Kiedy wigkszq ilos¢ zebranych grzybow
mrozimy w zamrazarce, musimy
pamigtac, aby po rozmrozeniu grzyby

sparzyc lub zblanszowac w gorgcej

wodzie, aby utracily goryczke.
Tak przygotowane rydze

Przepis i wykonanie: Restauracja przyrzqdzamy wedlug przepisu.
»Kuznia”, Tuchola, plac Zamkowy 1

Grzybowe ciasteczka

Skladniki na ciasto

e e e e ceees s e e s s e es s e s s e 00 s e 0

o 3 szkl. mgki
o 1 kostka masta
o 0,5 szkl. cukru

« 3 z6ttka

o cukier waniliowy

o 3 tyzeczki proszku o pieczenia Przepis: Helena Patkowska,
Wioska Grzybowa Krzywogoniec

Wykonanie

D I R R I R R I I Y

Ze wszystkich skladnikéw zagnie$¢ kruche ciasto, nastepnie je roz-
walkowac i wykrawac elementy ciastka: okragle kapelusiki (piec je nato-
zone np. na foremke od malej babeczki) i kdteczko z dziurkg na spod
grzybka. Z czesci ciasta uformowaé waleczek, odcina¢ z niego ,,nézki’”
Weszystkie elementy piec na blaszce w rozgrzanym piekarniku. Krem
przygotowacé z masta, budyniu ugotowanego na mleku oraz masy kréw-
kowej z puszki. Natozy¢ krem do kapelusikow, polaczy¢ z pozostatymi
elementami ciastka i obla¢ kapelusze polewa czekoladows.
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Wioska Grzybowa Krzywogoniec

W miejscowo$ci Krzywogoniec, od 2005 roku

istnieje wie§ tematyczna, ktérej przewodnim

tematem s3 grzyby. Pomyst powstania wioski

tematycznej zrodzit si¢ na warsztatach liderow

turystyki wiejskiej w Austrii. Byta to pierwsza

wioska tematyczna na terenie Boréw Tucholskich.

Tym, co odrodznia jg od innych sg chociazby tabliczki

z wizerunkami réznych grzybéw, umieszczone na

kazdym budynku. Corocznie w sierpniu obcho-

dzone jest

tu Swieto

Grzyba, ktore

przyciaga wielu

turystow. Jedna z

gloéwnych atrakeji

podczas  festynu

sa wystepy zespolu teatralno-
-tanecznego ,Grzybianie”,
utworzonego przez Mmiesz-  zespot teatralno-taneczny ,Grzybianie”
kancéw Krzywogonca.

Co roku przygotowuje on przedstawienia teatralne na podstawie
fragmentoéw ksigzek polskich pisarzy m. in. Adama Mickiewicza,
Stanistawa Wyspianskiego, Elizy Orzeszkowej. ,,Grzybianie” to réwniez
zespol taneczny, ktory ma w swoim repertuarze takie tanice ludowe jak:
polonez, polka, mazur, krakowiak, taniec goralski.

Spragnieni borwiackiej tradycji i kuchni mogg zajrze¢ do izby regio-
nalnej ,,U Heleny”, gdzie warto sprobowa¢ wysmienitego szandara
z sosem grzybowym oraz pieczonego na miejscu borowiackiego
chleba. Produkowane we wsi przetwory z runa leénego mozna naby¢
w oryginalnych opakowaniach Wioski Grzybowej.

Izba regionalna w gospodarstwie
agroturystycznym U Heleny”

62




Wioska Grzybowa Krzywogoniec

Wiejska Izba Produktu

Lokalnego (budynek

jest przebudowywany)
Swieto Grzyba”
- wyroby lokalne

W tym celu warto wstapi¢ do
Wiejskiej Izby Produktu Lokalnego,
mieszczacej sie w budynku poszkol-
nym, bedacym siedzibg Stowarzy-
szenianarzecz Ekorozwoju Solectwa
Krzywogoniec. Przy tym budynku
znajduje si¢ obelisk z tablicg infor-
macyjng o zalozeniu wsi oraz rzezba
smolarza.

Wioska Grzybowa w swoich zaso-

bach posiada rowniez piec do wypalania gliny. We wsi powstal letni
amfiteatr nadjeziorny; a przy lesie 2 boiska: do siatkéwki plazowej oraz

do tenisa i koszykowki.

W 2011 . w Wiosce Grzybowej odbywaly sie warsztaty w ramach pro-
jektu realizowanego przez Lokalng Grupe Dzialania ,,Bory Tucholskie”
Dzieki wspoélnej pracy mieszkancow oraz ekspertow: Marii i Wactawa
Idziak w wiosce tematycznej powstala oferta gier i zabaw terenowych,

Gry grzybowe

skierowanych do dzieci, mlodziezy
i dorostych. Proponujemy grzybowego
Piotrusia, ,,memory” oraz kalambury,
w gospodarstwie agroturystycznym
,»U Heleny” zajecia plastyczne ,,Fantas-
tyczne grzyby” oraz aktywne zwiedza-
nie Izby Regionalnej, a takze zajecia na
terenie obiektow sportowych i amfite-
atru w Krzywogoncu: ,,Grzybobranie”,
»Le$ny labirynt” oraz gre megaplan-
szowa ,,Zbieramy grzyby”.

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




Wioska Grzybowa Krzywogoniec
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Wystawa grzybow

Od 19. lat w sezonie jesiennym, zazwyczaj w pazdzierniku,
Tucholski Park Krajobrazowy przy wspoélpracy z Nadle$nictwem
Tuchola organizuje wystawe grzybow. Ekspozycja przygotowana
z prawdziwych okazéw poprzedzona jest warsztatami mykologicz-
nymi, podczas ktorych uczniowie, le$nicy, nauczyciele czy tez pra-
cownicy stuzby zdrowia i sanepidu zglebiajg wiedze o tajemniczym
i jeszcze do konca nie poznanym $wiecie krdlestwa grzybow. Na
wystawie prezentowanych jest zwykle ponad 100 gatunkéw grzybow.
Zwiedzanie odbywa
sie w towarzystwie
profesjonalnych my-
kologow.

Wystawa jest dos-
-konalg okazja, aby
powiekszy¢ wachlarz
spozywanych gatun-
kéw, np. o ptachetke
kolpakowata, czy tez
opienkke miodowsa.

Odwiedzajacy wy-
stawe poznaja takze gatunki grzybow bedace pod ochrona, dotychczas
niestety czesto spozywane, jak np. siedzun sosnowy (,kozia broda”)
czy sarniak dachéwkowaty (,,krowia munia”).

opracowanie:
Tucholski Park Krajobrazowy

Ekspozycja przycigga co roku okolo 1000 grzybiarzy w réznym wieku.




Informator teleadresowy

Informacja turystyczna

w budynku Muzeum Boréw Tucholskich
ul. Podgorna 3, 89-500 Tuchola, tel./fax 52 33421 89
it@tuchola.pl, www.it.tuchola.pl

Gospodarstwa agroturystyczne, osrodki
wczasowe z oferta dla grzybiarzy

HEN GMINA CEKCYN
,KWATERA U ZENKA” ZENON BABINSKI

seeeessssene 4 e e e e e e s s s s s e e s s s s s e 00 s s s s e 0sss s s 000 s s s e o

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

MARIA JAGEA-BONK I JAN BONK

B A T I I I P R I I I A AT P P AT S S Y

ul. Kwiatowa 17, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 336 41 61, tel. 602 297 858
agro.bonk@wp.pl
DOMKI TURYSTYCZNE ,,NAD JEZIOREM” JC)ZEF GLAZIK

B I T T T R I R I R P I AT S ST P

ul. Okrezna 19, 89-511 Cekeyn, tel. 513 990 418
ZOFIA KUTOWSKA

I I I I T R R P R I I I A AT P A S Y

ul. Sportowa 7, 89-511 Cekeyn, tel. (52) 33 47 137
»NA SKARPIE” MONIKA PESTKA

ul. Wezasowa 41, 89-511 Cekeyn, tel. (52) 33 47111, tel. 889 146 612
www.naskarpie-agro.pl, pestusial 5@gmail.com
GERTRUDA ZIOEKOWSKA

B R R R R R R S P P R P A I I AT Y

ul. Dworcowa 19, 89-511 Cekeyn, tel. (52) 33 47440, tel. 887 632 525
»GRZEGORZ ZURAW - KWATERY” ZURAW IWONA I GRZEGORZ

S e e e e s s s e e 000 s s s s 000 s s s s e 000 s s s s e e csss e 00 0sssee 00 css s s e 00 o

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

4 e e 00 s s e e e 000 s s e e 000 s s s s e 000 s s s s e 00 sssee00sssee 00 css s s 0 00 o

Krzywogoniec 19, 89-511 Cekceyn, tel. (52) 55 90582
HELENA PALKOWSKA

4 e e 00 s s s e e 000 c s e e 000 c s s s e 000 s s s s e 00 ssss e 00 0sssee 00 css s s 0 00 o

Krzywogoniec 29, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 55 90561
KATARZYNA PIATKOWSKA

I I T R R R I I I I I AT AT AP P

Swit 2, 89-500 Tuchola, tel. (52) 33 43720, www.swit-agroturystyka.com.pl

»JAGIENKA” PAWEE GLAZIK

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

»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
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Wierzchlas 1, 89-512 Iwiec, tel. (52) 33 49020
AGROTURYSTYKA POD LASEM MARIA ZILLMER

I I R T R I I I I AT AT AP P

Zdroje 92, 89-511 Cekcyn, tel. (52) 33 69526, tel. 787 456 352
OSRODEK WYPOCZYNKOWY W ZDROJACH

B R R R e s ss e e e s s s s e cs s s s s ssss s o

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

I GMINA GOSTYCYN
RYSZARD, WIOLETTA BIELINSCY

I A I R I I T I R R I I I I T

Piia—Nogawica, 89-520 Gostycyn, tel. 880 134 229, 788 228 479
STANICA WODNA PTTK ,,SZLAK BRDY” GOSTYCYN — NOGAWICA

DI R I I R I R I I I I AT T

89-520 Gostycyn, tel. (52) 334 64 20
GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE , LESNE ZACISZE”

pokoje goscinne Ewa Barczyk, ul. Pilska 22, 89 — 520 Gostycyn
tel. (52) 334 60 22, 606 276 008, e.barczyk@wp.pl

AGROTURYSTYKA , TINA” MARIUSZ WILKONSKI

I I I I T T R R O I I T I I R I I I I I AT ST P

Pita - Wybudowanie 7, 89-520 Gostycyn
tel. 664 433 084, 600 946 853, 664 433 085, fax. (52) 334 63 93

»MALMI” MICHAE MALAK

P R T T T R I I I I AT AT ST P

Pita, ul. Brzozowa 38, tel. 668 354 482

www.malmi.pl, www.bezpiecznekajaki.pl, www.pila-mlyn.pl
I GMINA KESOWO

RENATA MIROSEAW CHRUSTOWSCY

ul. Szkolna 3, Zalno, 89-506 Kesowo, tel. (52) 334 16 12
www.republika.pl/chrustek2003, agromirka@op.pl

GROCHOWO.PL AGROTURYSTYKA W CZTERECH PORACH ROKU
GALINSKA MONIKA

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

I GMINA LNIANO

RAPANUI - GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE

s eeeesssseescssssss e e s s s e eees s s s e ecss s s s s csssss e o

Wetfie 56, 86-141 Lniano, tel. 796 402 975
GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE

- RANCZO OSTROWITE JULIUSZ KAZNICA

seeeessssesccsssen e e s s e e e e s s s s e e e s s s s e e s sss s s 000 s s s o

Ostrowite 54, 86-141 Lnlano, tel. 601 519 921
www.ranczoostrowite.pl, juliuszkaznica@o2.pl




Informator teleadresowy

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE ,,POLANA”

MAGDALENA LUBINSKA
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Brzemiona 3a, 86-141 Lniano, tel. 600 540 345, tel. 501 744 420

agro@polana.biz.pl, www.polana.biz.pl
I GMINA LUBIEWO

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE,

DANIEKO JADWIGA I JOZEF

R B R I I I R I I I I

Szumigca, 89-510 Bystaw, tel 602 370 597, tel 602 280 612, jaddanl@wp.pl
GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE, PANKANIN TOMASZ

B R R R R

Bystawek 61, 89-510 Bystaw

tel. (52) 332 01 25, tel. 886 374 596, pantom@interia.pl
STANICA WODNA PTTK/ SOKOLE KUZNICA

seeecssene

Sokole Kuznlca, 89 526 Lublewo
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~GWIAZDA” DRAZKOWSKA TERASA, MIECZYSEAW
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Szumigca 4A, 89-510 Bystaw, tel 606 462117, tel 608 886 621

www.gwiazda.hola.pl

WIERNICKA-PIKSA JOANNA I BOGDAN

ceeeccsssscscscsssse cesee e
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Teolog 6, 89-510 Byslaw, tel. (52) 33 498 94, tel. 696027981

http://buridan.las.pl/, buridan@las.pl
~LESNE USTRONIE”/ ZAMRZENICA
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Zamrzenica, 89-510 Bystaw, tel. 795 534 046, www. zamrzenica.pl
OSRODEK WCZASOWY ,WRZOS” WIELONEK

I R S I R I R I N I R A I I I T

Wielonek, 89-525 Sucha, tel. 785 444 719, www.wielonek.eu

I GMINA OSIE

PENSJONAT BOROWA DOLINA W BRZEZINACH
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86-150 Osie, Brzeziny 41, tel. (52) 332 99 05
borowadolina@wp.eu, www.borowadolina.republika

PEREA BOROW, OSRODEK REHABILITACJI I WYPOCZYNKU

D I I I I A I ) e s s s e e 0 s s s s e e0sss s e s s ssss s e o

Tlen, 86-150 Osie, ul. Debowa 11, tel./fax. (52) 333 99 98
www.perla.org.pl, recepcja@perlaborow.pl

RESTAURACJA — PENSJONAT SAMOTNIA NAD WDA W TLENIU

R I e e R R I I

86-150 Osie, Tlen, tel. (52) 333 96 00, 333 96 01
www.samotnia.eu, pensjonat@samotnia.eu

OSRODEK SZKOLENIOWO-WYPOCZYNKOWY W TLENIU,

ALEKSANDER RATKE

I I T T T R T T R I I I I I AT AT AP P

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

STANICA WODNA PTTK

I T R T T I I I I I AT A A A AT AP P

86-150 Osie, Tlen, ul. Sosnowa 3, tel. 884 298 485
www.pttktlenskupin.cba.pl
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Informator teleadresowy

N GMINA SLIWICE
»SAM-BA” OSRODEK WYPOCZYNKOWY W KREGU

Krag , 89-530 Sliwice, tel./fax (52) 39 84 431, 39 55 205, tel. 502 619 808
sam-ba@tlen.pl

STARE DWORZYSKO, GLAZA-NISPEL GENOWEFA

DI I T T T T T I I I I A A A P A Y

Linéwek 33, 89-530 Sliwice, tel. (52) 334 05 68, tel. 602 754 829
glaza@agrorest.pl, www.dworzysko.las.pl

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE ,,POD LIPA”,
MOLLER MARZENA

Linsk 2, 89-530 Sliwice, tel. (52) 334 03 78, tel. 668 214 39, 608 130 007
www.agroturystyka.borytucholskie.biz, info@borytucholskie.biz

ANDREARCZYK BOGUSEAWA I EDMUND

Linsk 31, 89-530 Sliwice, tel. (52) 334 01 81, tel. 694 861 706
www.andrearczyk.borytucholskie.pl, andrearczyk@borytucholskie.pl

RESZKA IRENA
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Okoniny Nadjeziorne , 89-530 Sliwice, tel. (52) 334 04 08, tel. 721 005 483
ANDREARCZYK BOGUMIIA
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Okoniny Nadjeziorne 40 , 89-530 Sliwice, tel. (52) 336 93 52, tel. 607 135 767
GRUZLINSKA KRYSTYNA
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Okoniny Nadjeziorne 20, 89-530 Sliwice
tel. (52) 33 69 359, tel. 606 916 233, www.gruzlinska.pl

OSRODEK WCZASOWY ,,BORY TUCHOLSKIE”
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Okoniny Nadjeziorne 66, 89-530 Sliwice
tel./fax.: (52) 3340078, tel. 609 778 609
owborytucholskie@wp.pl, www.owborytucholskie.pl

OSRODEK WCZASOWY ,LESNA OAZA”

Okoniny Nadjeziorne , 89-530 Sliwice
tel. (52) 322 92 26, 334 00 80, tel. 608 593 308, www.lesna-oaza.pl

OSRODEK WCZASOWY ,,ZACISZE-BOROWIAK
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Okoniny Nadjeziorne , 89 530 Sliwice, www.ptpomorze.pl
tel. (52) 3340074, tel. 395 00 00, tel. 397 11 09, tel. 603 609 970

EEE GMINA SWIEKATOWO
JAROCH MALGORZATA I KRZYSZTOF
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Bohateréw Wrze$nia 25, 86-182 Swiekatowo
tel. (52) 332 20 23, tel. 889 722 082, www.agroturystyka-jaroch.pl

»CHATA POD STRZECHA”

Zalesie Krolewskie 73, 86-182 Swiekatowo, tel. (52) 55 13 100, tel. 500 211 341
zalesiek@op.pl, www.chatapodstrzecha.republika.pl,
www.chatapodstrzecha.dobrynocleg.pl




Informator teleadresowy

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE
EWELINA LEDZINSKA
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ul. Leéna 19, 86-182 Swiekatowo, tel. (52)332 20 94, tel. 605 284 889
www.ledzinski-wypoczynek.w.interia.pl

I GMINA TUCHOLA
»NAD ROZLEWISKIEM” BIESEK PIOTR
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Bartogi 4a, 89-504 Legbad, tel. 692 268 465, biesek-barlogi@wp.pl, www.agrorest.pl

HARCERSKI OSRODEK
SZKOLENIOWO - WYPOCZYNKOWY W BIALE]J
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Biata 20, 89-504 Legbad, tel. 721 438 669, 609 272 134
biala@tuchola.pl, www.biala.tuchola.pl

LESNE APARTAMENTY, BOGDANSCY AGNIESZKA I PIOTR
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Bielska Struga 3, 89-504 Legbad, tel. 506 995 746, tel. 601 724 896
biuro@bielskastruga.pl, www.bielskastruga.pl

ZAJAZD FOJUTOWO

4 e e 00 s s s e e 00 s s s e e 00 s s s s e 00 sssee 000 sss s 000 sss e 000 sss e 000 s s o

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

KLEMANN ZOFIA
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Klocek 17a, 89-504 Legbad, tel. (52) 334 13 52, tel. 531 895 502
WENTA JOLANTA
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Klocek 17, 89-504 Legbad, tel. (52) 334 13 43, wajolak@wp.pl, www.anjklocek.pl
CZERWONKA MARIA
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Koslinka 11, 89-504 Legbad, tel. 604 293 896
WOLINSKA JADWIGA

I R I

Koslinka 10, 89-504 Legbad, tel. 600 481 296, www.agroturystyka.las.pl
VILLA: SPOKOJNY BOR, VILLA CICHA W BORACH, VILLA NAD STAWEM

B I i A R I T I I R I IR IR I S

Natasza Pawlak, Joanna Nowakowska

Konskie Blota 18, 89-504 Legbad, adres do korespondencji:

SANUS Joanna Nowakowska, ul. Sowia 18, 62 - 080 Tarnowo Podgérne
tel. (61) 81421 30 (pn.-pt. 8.00-16.00), tel. 605 858 144
tucholaholiday@sanus.pl, sanus@sanus.pl

PAYAC W BORACH
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M. Komorza 13, 89-500 Tuchola, tel. (52) 398 01 36
GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE TERESA ROMINSKA
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Nadolna Karczma 7, 89-502 Raciaz, tel. (52) 559 23 75, tel. 600 776 680,
tel. 606 150 744, jarekrominskil992-1992@02.pl

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE ,NADOLNIK”
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Galikowscy Kamila, Lidia, Andrzej, Nadolnik 1, 89-502 Racigz
tel. (52) 334 19 94, tel. 699 927 849, kamilla391@wp.pl
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Informator teleadresowy

»POD DEBAMI” ZAREBA JERZY (DO KONTAKTOW)
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Niwki 7, 89-504 Legbad, tel. 502 663 556, 517 314 635, tel. (52) 334 13 80
TALAREK MALGORZATA
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Niwki 6, 89-504 Legbad, tel. (52) 334 13 18
AGROTURYSTYKA RACIASKI MEYN”
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Racigski Mtyn 4, 89 502 Raciaz

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 KWASNIEWSKI STANISEAW
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ul. Wezasowa 8, 89-502 Racigz, tel. (52) 336 17 24
jagodabar@autograf.pl, www.wczasyjagoda.republika.pl
PODEMSKA HALINA
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ul. Sosnowa 2, 89-502 Racigz, tel. (52) 559 23 05
,,CHATKA PUCHATKA” ZYGOWSCY DANIELA I MIROSEAW
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ul. Altanowa 7, 89-502 Racigz, tel. 519 873 385, 506 196 806
www.altanowa7.pl
NOCLEGI ,,SMOCZA” OPIELOWSKI IRENEUSZ

DRI I I I I R T R I I I I I P S A A AP P P R S Y

ul. Lesna 9, 89-504 Legbad, tel. 606 831 320, www.smocza.com.pl
OSRODEK WCZASOWY RACIAZ

ul. Wezasowa 67, 89-502 Raciaz, tel. 600 977 543, latowborach@wp.pl
www.latowborach.pl, www.latowborach.cba.pl
KULAS BARBARA I MARIAN
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Stobno 51, 89-502 Raciaz, tel. (52) 559 24 13
NITKA HALINA ROMAN
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ul. Nad Brdg 4, 89-500 Tuchola, tel. (52) 334 32 86, halinanitka@wp.pl
»NAD BRDA”, POCHWALOWSKAJOAN NA

Ceeeessscene DR I I I A A I

ul. Swiecka 110, 89-500 Tuchola, tel. (52) 334 21 95

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE ,,U MARTYNY”
ZIELINSKA MARTYNA

R R I I I I A A

Na Polach 1A, 89-500 Tuchola, tel. 509 835 581, iwka-65@02.pl
,POKOJE GOSCINNE BORY” BORCZYNSKI JACEK

R I I I A I I I I A A T P A A

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

»ZIELONA SZKOLA?

R I I T T T R R R I I I A A A

Woziwoda, 89-504 Legbad, tel. (52) 334 15 24
woziwoda@torun.lasy.gov.pl, www.woziwoda.torun.lasy.gov.pl

»DWOREK WYMYSI:OWO” KI:ODZIN SKA — SZEWCZENKO JOANNA

s eeeessccsccsssssecn s R R R

Wymystowo 1, 89-500 Tuchola, tel. (52) 334 32 19

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.




LeSny savoir-vivre
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Grzybobranie to §wietny sposob na spedzanie
wolnego czasu. Oprdcz pozytkéw kulinarnych jakie
w efekcie daje udany zbior, to juz samo przebywanie

w lesie dziala relaksacyjnie. aby jednak unikna¢ sytuacij,
ktore moga przysporzy¢ negatywnych wrazen,
a takze nie zastuzy¢ na miano ,le$nego szkodnika’,
warto wzig¢ pod uwage ponizsze zalecenia, a wiec. ..

Drogi grzybiarzu!

Idac na grzyby zachowaj rozwage i zbieraj tylko gatunki dobrze Ci znane.

Pamietaj, ze nie ma ogdlnej reguly odrézniania gatunkéw jadalnych

od trujacych.

Ze $cidlki delikatnie wyjmuj cale owocniki, gdyz podstawa trzonu moze

stanowi¢ wazna ceche rozpoznawcza.

Nie rozkopuj $ciotki, niszczysz w ten sposéb grzybnie, ktéra w nastepnym

roku nie wyda owocnikéw.

Obejrzyj dokladnie caly owocnik i ustal przynalezno$¢ gatunkowa grzyba,

jesli nie jestes pewny lepiej go zostaw.

Nie zbieraj grzybow zbyt malych, u ktérych nie mozna dostrzec cech

diagnostycznych, ani zbyt starych, u ktorych rozpoczely sie juz procesy

rozktadu.

Grzyby zbieraj do przewiewnych koszy, dzieki ktorym nie ulegng zgnieceniu

i zaparzeniu.

Przed wlozeniem do kosza oczys¢ kazdy owocnik, odpadki przykryj

$ciotka.

Zbieraj tylko grzyby zdrowe, te ,robaczywe” tj. zlarwami owadéw pozostaw

w lesie.

Nie niszcz zadnych grzybow, pelnig one bowiem bardzo wazna role

w ekosystemie lesnym. Nie zbieraj grzybow objetych ochrong prawna.

Zbierajac grzyby zachowuj si¢ tak, zeby kazdy kto przyjdzie po Tobie nie

wiedzial, Ze juz tedy przechodzites.

Jezeli wybierasz si¢ na grzybobranie samochodem, to pamigtaj:

- poruszanie si¢ po drogach lesnych dozwolone jest tylko po drogach
oznaczonych tablicami ,Droga udostepniona dla ruchu kotowego”

- jezeli droga takich oznaczen nie posiada, nie wolno na nig wjezdza¢
pojazdami silnikowymi

- parkowanie dozwolone jest tylko w miejscach do tego przeznaczonych

Zabierajac psa do lasu, prowadz go na smyczy.

Nie zblizaj si¢ do dzikich zwierzat.

Nie wywoluj zbednego halasu.

Nie pal w lesie papierosow.




