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SMARDZ - GRZYBOWY KROL
WIOSENNEGO LASU

Grzyby w lesie

Pawel Stasiowski

mardze to grzyby niezwyktle, a ta ich niezwyklos¢
manifestuje si¢ w kilku aspektach. Owocnik smardza jest

do pomylenia z jakimkolwiek innym gatunkiem
grzyba (cho¢ czeste sa w popularnych opisach smardza
ostrzezenia przed nieco podobna piestrzenica kasztano-
wata, wydaja si¢ by¢ jednak mocno przesadzone — réz-
nice w ich wygladzie fatwo dostrzec juz na pierwszu rzut
oka). Dla mnie jest to jeden z najtadniejszych grzybow,
cho¢ oczywiscie de gustibus non est disputandum. Smardze
sa tez w Polsce rodzajem rzadkim, chociaz podawana ofi-
gjalnie liczba 250 opisanych stanowisk w catym kraju

GRZYBY i ZDROWIE

z pewnoscia wynika z pierwotnego btedu i dalej z ulu-
bionej przez sieciowych autoréw techniki tworzenia ar-
tykutow: kopiuj + wklej. Sam, na raczej niewielkim
obszarze Gérnego Slaska opisatbym ich prowdopodobnie
kilkadziesiat. Ksztatt i kolory smardzowych owocnikow
stwarzaja tez duze trudnosci w ich wysledzeniu przez
niewprawne oko, szczegoélnie na tle wczesnowiosennej
Scidtki lesnej. I wreszcie ten szczegdlny smak i aromat,
wspanialy i oryginalny zarazem. Zapraszam Panistwa na
wycieczke po swiecie krola wiosny.

strona 53

(9]
=
N
<
o
<
2
o
A,
)
Bv)
Q
2
(0]
—_
wn
—+
Q)
A,
©)
2
w0
Z.




Grzyby w lesie Pawet Stasiowski

Grzyby w lesie

Jak przystato na krdla wiosny, pierwsze owocniki mozna zaobserwowac juz z poczatkiem marca (smardz wyniosty) czy

tez kwietnia (smardz jadalny) i wystepuja odpowiednio do maja i czerwca. Jako przyktad naprawde swiezy, ponizej dwa

zdjecia mtodych owocnikéw smardza wyniostego (wedtug starszego nazewnictwa smardza stozkowatego), wykonane

13 marca 2024 w okolicach Jaworzna.

GATUNKI SMARDZOW

Do rodzaju smardz zalicza si¢ ponad 50 gatunkdéw
wystepujacych na catym swiecie, cho¢ liczba ta moze
w najblizszym czasie ulec zmianie. Ot6z na podstawie
obecnie prowadzonych badan wykazano, ze obecna
oparta na morfologii systematyka gatunkow jest niewta-
$ciwa i nalezy ja zastapi¢ nowa, wykorzystujaca wyniki
badan genomu. Jak mawiaja starzy gorale — pozyjemy,
zobaczymy.

W Polsce mozna spotkac pig¢ gatunkow smardzow:

’ smardz jadalny
' smardz wyniosty (dawniej stozkowaty)
’ smardz rabatkowy

’ smardz pétwolny

' smardz grubonogi

Milosnicy smardzowego aromatu i smaku musza jednak
liczy¢ sie z pewnym ograniczeniem w ich zbieraniu.
Otdz rozporzadzeniem Ministra Srodowiska z 2014 roku
wszystkie gatunki smardzow sa w Polsce objete cze-
$ciowq ochrong co oznacza, ze mozna je zbierac tylko na
terenach ogrodéw, upraw ogrodniczych, szkoétek les-
nych i obszarach zielonych. W praktyce, napotkanemu
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w lesie smardzowi mozemy w majestacie prawa co naj-
wyzej pstryknac fotke. Jest jednak i dobra wiadomosé¢:
nasi potudniowi sasiedzi nie tylko nie wymyslili takich
ograniczen, lecz rowniez smardze na terenach Stowagji
i Republiki Czeskiej sa gatunkami grzybow wystepuja-
cymi w znacznie wiekszych ilosciach niz w Polsce.
Nasze rodzime gatunki smardzow sa nie tyle jadalne co
wybitnie smaczne, po obrdbce termicznej (mozna je sma-
zy¢, gotowac, piec czy dusi¢c — byle nie konsumowac
owocnikdw w stanie surowym, nieprzetworzone moga
bowiem powodowac zatrucia ze strony oktadu pokarmo-
wego). Przepisdw na pyszne dania ze smardzem w glow-
nej roli portale i blogi kulinarne sg pelne, mimo to
podziele sie z Czytelnikami pewna receptura pochodzaca
z innego swiata, na zakonczenie niniejszego artykutu.



Smardz pétwolny

Smardz grubonogi



SMARDZ JADALNY SMARDZ JADALNY

SMARDZ JADALNY (FORMA CIEMNA) SMARDZ POLWOLNY

SMARDZ WYNIOSLY SMARDZ RABATKOWY




ODZYWCZE | PROZDROWOTNE SKEADNIKI ZA-
WARTE W OWOCNIKACH RODZAJU SMARD?Z,
NA PRZYKEADZIE SMARDZA JADALNEGO (Mor—
chella esculenta )

W owocnikach Morchella esculenta stwierdzono za-
warto$¢ pelnowartosciowego biatka (do 50% w sktadzie
owocnikow, co powoduje, ze jest to jeden z najbogat-
szych w biatko gatunkéw grzybow ) i sktadnikow ak-
tywnych, do ktérych zaliczaja sig¢ polisacharydy w tym:
chityna, galaktomannan, tokoferole, karotenoidy,
kwasy organiczne i zwiazki fenolowe. Tokoferole
to przede wszystkim y—tokoferol i d-tokoferol. Karote-
noidy wystepujace w owocnikach oznaczone w tym ga-
tunku to: f—karoten i likopen. Z grupy kwaséw or-
ganicznych w smardzu jadalnym wykazano obecnos¢
kwasu szczawiowego, kwasu jabtkowego, kwasu cyt-
rynowego, kwasu fumarowego i kwasu chinowego; na-
tomiast oznaczonymi zwiazkami fenolowymi sa kwasy:
kwas protokatechowy, kwas p-hydroksybenzoesowy
i kwas p—kumarowy. W badaniach aktywnosci biolo-
gicznej tego gatunku ze wzgledu na obecnos¢ wymie-
nionych zwigzkow udowodniono jego dziatania:
immunostymulujace, przeciwzapalne, silnie antyoksy-
dacyjne, neuroprotekcyjne i przeciwdrobnoustrojowe.

Grzyby w lesie
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Prezentujacy sie na zdjeciu smardz wyniosty, podobnie jak inne ga-
tunki smardzdw jest w Polsce objety czesciowa ochrona. Jest jednak
wyjatek: smardz rabatkowy to jedyny gatunek rodzimego smardza,
ktdry w Polsce nie jest objety ochrong i mozna zbiera¢ go bez ogra-

niczen. Powdd jest banalny: w roku 2014 kiedy powstawata lista ga-

tunkéw chronionych smardz rabatkowy po prostu jeszcze nie istniat,
jako odrebny gatunek. Poza tym, rosnie on na korze wysypanej
w ogrodach lub rabatkach, czyli raczej poza terenami lesnymi.




Owocniki smardzéw sg puste w srodku, co z kuli-
narnego punktu widzenia stwarza rzadkg wsrdd

grzybéw mozliwosc ich faszerowania.
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Smardz jadalny

Na zdjeciach powyzej mozna poréwnac wyglad owoc-
nikow smardza jadalnego (podobno najczesciej mylonego
z piestrzenica) i piestrzenicy kasztanowatej. Rdznice sa na
tyle wyrazne, Ze twoja niepewnos¢ co do rozréznienia
obu tych gatunkéw w naturze oznaczaja jedno: drogi
Czytelniku, dla wlasnego bezpieczenstwa zachowaj da-
leko idaca ostroznos¢ podczas grzybobrania. O ile las jest
oczywiscie wspanialym darem natury, dostepna dla kaz-
dego cztowieka sposobnoscig do obcowania z natura, to
bezpieczne grzybobranie wymaga juz pewnych predys-
pozycji — posiadania , oka biologicznego”.

Grzyby sa pod wieloma wzgledami organizmami nie-
zwyktymi i tez nieprzewidywalnymi, dlatego tez czesto
formy ich owocnikéw moga znaczaco roznic sie od tych
przedstawianych w atlasach grzybow. Ze wzgledu na
wplyw wielu czynnikéw, jak: srodowisko (sktad gleby,
zanieczyszczenia, czynniki biologiczne), pogoda (wilgot-
nos¢, wahania temperatury, pora roku), genetyka efc.,
mozemy spotka¢ owocniki piestrzenicy kasztanowatej
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przypominajace wygladem smardza jadalnego i tez od-
wrotnie — smardz moze podobnym by¢ troche do piest-
rzenicy. Dlatego podczas zbioru grzybow, kiedy w lesie
spotkasz okaz budzacy watpliwosci to po prostu zostaw
go w naturalnym jego srodowisku (dla zwierzat) i szukaj
tych, ktore znasz i jeste$ tego pewien. Gyromitryna za-
warta w piestrzenicy kasztanowatej jest trucizna, lecz
przy odrobinie szczescia spowoduje “tylko” powazne za-
burzenia zotagdkowo — jelitowe. W ciezkich przypadkach
moze tez dojs¢ do uszkodzen watroby, sledziony, nerek,
szpiku kostnego czy wzroku.

Lacinska nazwa piestrzenicy kasztanowatej brzmi: Gyro-
mitra esculenta. Jak na ironie, esculenta znaczy jadalna i rze-
czywiscie, w niektorych krajach po wielu skompli-
kowanych i czasochtonnych procedurach jest ona je-
dzona, a w Finlandii w formie suszonej jest nawet do-
puszczona do sprzedazy. Céz, w Japonii jada si¢ i rybe
Fugu...




Wreszcie obiecany przepis, a wlasciwie przepisy (bo
tez jest ich kilka). Nie sa mojego autorstwa, ich pocho-
dzenie jest zupelnie niezwykte. Przedstawiam Panstwu
receptury, opublikowane w latach dwudziestych ubieg-
fego wieku (pierwsze wydanie w roku 1924) w ksigzce
,Potrawy i konserwy z grzybéw” ktdrej autorka jest
Elzbieta Kiewnarska z domu Szachno, podpisujaca sie
Pani Elzbieta. Czytajac ksiazke Pani Elzbiety mozna do-
cenic jej duza znajomo$¢ owczesnej systematyki grzy-
bow i ich nazewnictwa, takze regionalnego. Pisownia
w tekscie jest oryginalna.

SMARDZE DUSZONE

Pokrajane na spore kawatki smardze sparzy¢ wrzatkiem,
potrzymaé w nim minut pare, odcedzi¢ na przetak®, da¢ im
dobrze obeschna¢. Na kilo smardzéw zasmazy¢ w rondlu
duz3 cebule, drobno pokrajang, z paru tyzkami masta. Wto-
zy¢ smardze, dusi¢ caty kwadrans, mieszajac tyzka aby do
dna nie przywarty, osoli¢, popieprzy¢, wsypac tyzke maki,
wlac szklanke wody, lub rosotu. Pogotowac jeszcze, nako-
niec dodac szklanke kwasnej smietany, zagotowac raz tylko
i podawac w tem samem naczyniu, lub tez uzy¢, jako ja-
rzyne do oktadania pieczeni, kotletéw i. t. p.

SMARDZE NADZIEWANE

Do tego odpowiedniejsze sg smardze stozkowatego
ksztattu, na dtugich nézkach, w ogdlnosci uwazane za wy-
kwintniejsze w smaku. Najwieksze pozostawi¢ na faszero-
wanie, drobniejsze i korzonki od duzych usieka¢; dodac do
nich cebuli, przesmazonej w masle, troche koperku zielo-
nego, lub pietruszki, pare tyzek tartej buteczki, jedno jajko;
wyrobi¢ dobrze te mase. Jesli jest w domu kawatek kury,
lub cieleciny pieczonej, albo nereczka od cieleciny, usiekac
je jaknajdrobniej i doda¢ do farszu, — osoli¢ do smaku, po-
pieprzy¢. Nadziewad pozostawione smardze, zatykac
otwory kawatkiem smardza. W ptaskim, szerokim rondlu,
lub nelsonce rozpusci¢ sporo masta, utozy¢ na to smardze
jeden obok drugiego, zala¢ rosotem, aby objeto, i postawi¢
na blasze. Gdy sie sos wygotuje tak, ze go tylko na palec
nadnie rondla zostanie, podla¢ Smietang, osypac ostrym

*Przetak — duze, okragte sito do recznego przesiewania

Grzyby w lesie

serem i wstawi¢ na pie¢ minut pod blache. Podawad w tem
samem naczyniu.

SMARDZE W KONSERWIE

Ogromnie cenione, jako specjalny przysmak, w Niemczech.
Doskonale sie udaja i konserwujg, przyrzadzone w Weck'u.
Smardze, starannie oczyszczone, wrzuca si€ na wrzaca
wode z kwaskiem i potaszem, (na litr wody 1 gram kwasku
i 3 gramy potaszu); po dwdch minutach gotowania wylewa
sie je na sito, przelewa zimng wodg i daje im przestygnac
i obeschngc nieco. Natozone do puszek, lub stoi, zalewa sie
rozczynem wodnym (na litr wody 2 grm. kwasku i 10 grm.
soli), przegotowanym i ostudzonym. Hermetycznie za-
mkniete, sterylizuje sie: 1 kilowe puszki 50 minut, pét kilowe
— 45 minut, przy 113 stopniach Celsjusza.

BUDYN ZE SMARDZOW

Smardze, starannie oczyszczone, wrzuci¢ na osolony wrza-
tek, zagotowac raz, odcedzi¢ i ostudzi¢. Przepusci¢ przez
maszynke i udusi¢ w tyzce masta z dwiema utartemi na
tarce cebulami, (na pdt kilo smardzéw). Doda¢ dziesieé
deka, tartej, suchej buteczki, szklanke smietany, trzy zéttka,
soli do smaku, pieprzu troche; utrze¢ mase doskonale,
dodac biatka, ubite na sztywna piane, wymieszac lekko, aby
piana nie opadta. Forme budyniowa wysmarowac mastem,
wysypac buteczka, ztozy¢ mase grzybowa, zakry¢ szczelnie
pokrywa, wstawi¢ w rondel z gotujacg sie wodg i gotowad
nie mniej, niz godzine od chwili zagotowania. Wyrzuci¢ na
potmisek i pola¢ rumianem mastem, lub tez podac do tego
oddzielnie sos pomidorowy, lub smietanowy.

KOTLETY ZE SMARDZOW

Przyrzadzi¢ mase, jak na budyn, tylko nie kfas¢ smietany,
a zamiast z6ttek i biatek oddzielnie dodac jedno duze cate
jajko. Wyrobi¢ mase doskonale, uformowac z tej ilosci 6 —
8 kotletdw, utarza¢ w mace po potowie z buteczka i usma-
zy¢ na rumiano na masle, lub fryturze. Obtozy¢ temi kotle-
tami szpinak, czy tez purée kartoflane, albo poda¢ do nich

sos smietanowy, czy pomidorowy.

strona 61

(9]
=
N
<
o
<
2
o
v,
)
o)
Q
2
D
=
wn
+
Q
v,
o
2
wn
z.







