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Grzyby na wielkopolskim stole

Tegoroczny sezon grzybowy w Wielkopolsce sprawdzat cierpliwos¢ wielbicieli tych lesnych
przysmakow: brak opadow atmosferycznych oraz wysokie temperatury we wrzesniu nie sprzyjaty
wysypowi ,betkow”. Nadszedt w koncu deszcz i mieszkancy regionu szturmem ruszyli do lasu. Nie
bez powodu: wielkopolskie grzyby znane sa z wyjatkowej smakowitosci, a ,borowik wielkopolski”
oraz ,wielkopolskie grzyby solone” zostaty wpisane na liste produktéw tradycyjnych w woj.
wielkopolskim.

Zawekowany borowik szlachetny, a dokladnie mate, zdrowe owocniki tego gatunku w catosci, to
kapelusze wybarwione ztociscie ptywajace w ,krysztalowej” zalewie. Te idealne maja srednice
kapelusza do 3 cm Srednicy, a dtugos¢ trzonka do 1,5 cm. Barwa grzybow to paleta barw od
kremowej do zlocistej, konsystencja miesista ale zarazem dosé twarda. Po obrobce termiczne;j
poczué¢ mozna wyrazny smak grzyba prawdziwego - borowika szlachetnego, charakterystyczny dla
tego gatunku, zapach stodkawo-kwasny, delikatny, podkreslajacy walory smakowe.

Tradycja zbierania i konsumowania grzybow siega czaséw, gdy ludzkos¢ zasoby zdobywata wlasnie
poprzez zbieractwo oraz myslistwo. Suszone grzyby dodawano do rozmaitych potraw, ale takze
gotowano je i kiszono. W XVI i XVII wieku zaczeto robi¢ z nich réznego rodzaju marynaty, zwlaszcza
octowe. Grzyby szczegdlne miejsce miaty w kuchni magnackiej i szlacheckiej. Na terenach wiejskich
marynowanie tego przysmaku rozpoczeto sie wraz z powstawaniem lokalnych wytwdérni octu i
przetwdrni grzybdw. Zanim ludzkos$é poznata opakowania szklane, zalewa miata bardzo wysoka
zawartos¢ octu. Pdzniej, dzieki mozliwosci pasteryzacji, ktora utrwala produkt, zalewy zdecydowanie
ztagodnialy. ,Betek” nie jadano na co dzien: serwowano je gosciom podczas Swiat i najwazniejszych
wydarzen rodzinnych, np. jako dodatek do dan miesnych lub przekaski przy degustacji alkoholi.

Innym sposobem konserwowania grzybow byta zalewa solna. Krojone grzyby w takiej zalewie po
obrébce termicznej uktadano Scisle w garnku lub stoju. Najlepiej kroi sie je na potdwki, ¢wiartki,
6semki lub plastry o zblizonej wielkosci lub marynuje cate owocniki. Dawniej stoiki z grzybami w
stonej zalewie obwigzywano pergaminowym papierem woskowym i przechowywano w spizarniach
czy piwnicach.

W Wielkopolsce tradycja przechowywania w ten sposéb grzybow, ktore wykorzystywano do soséw i
zup, szczegolnie powszechna jest w gminie Gizalki, znanej z bogatych terenéw lesnych. Dzieki
krotkiemu gotowaniu i dwukrotnej pasteryzacji grzyby sa soczyste i miekkie, dlatego po podgrzaniu i
przyprawieniu wedlug wlasnego uznania sa natychmiast gotowe do spozycia. Zachowuja swoj smak i
aromat.

Dawniej w ten sposob przyrzadzano rydze, ktdre obecnie sa rzadkoscia w wielkopolskich lasach.
Maria Slezanska w ksiazce Kucharz wielkopolski. Praktyczne przepisy gotowania smacznych a tanich
potraw z 1904 roku podaje: Tylko co zebrane rydze nieprzebyte ale przetarte uktadajq sie w faski lub
garnki jak rosty, wierzchem do gory, i kazda warstwa przesypuje sie solq, nakrywa sie dnem i
kamieniami, gdy upadnq doktada sie swiezych. Do faski 6 garncowej bierze sie % litra soli.


https://slupca.itlu.pl/grzyby-na-wielkopolskim-stole/

Przepisy na grzyby marynowane oraz dania z grzybami znalez¢ mozna w zaktadce Kulinarium na
stronie Szlaku Kulinarnego , Smaki Powiatu Poznanskiego”.
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