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Wstep

Grzyb Pholiota nameko zostal po raz pierwszy opisany przez Tokurato Itow 1929.
[19]. Pierwotnie zaliczono go do rodzaju Collybia, a w wyniku dalszych badan do
rodzaju Pholiota [29]. Jak podaja Stamets [45] 1 Neda [29] ,,nameko” to powszechnie
uzywana nazwa dla okreslenia japonskich grzybow tworzacych lepkie kapelusze.

Pholiota nameko w stanie naturalnym wystegpuje na terenie Chin, Tajwanu, a takze
na wyspach pdéinocnej Japonii. Gatunek ten najczegsciej mozna spotkaé na drewnie
debowym i bukowym [45]. Owocniki wystepuja kepami, niekiedy pokrywajac cata
dostepna powierzchnig [ 14]. Tworza kapelusze srednicy od 2 do 8 cm, barwy miodo-
wobrazowej, z nieco jasniejszym brzegiem. Kapelusze poczatkowo sa wypukte, ale
w miarg dorastania staja si¢ ptaskie 1 maja pofalowane brzegi. Sa pokryte cienka
warstwa kleistej substancji. Trzon owocnikow tuskwiaka jest gtadki, dtugosci od 5 do
8 cm 1 $rednicy od 0,5 do 1 cm, niekiedy wewnatrz jest pusty [19] 1 rozszerza si¢
u podstawy [45]. Luskwiak jest jednym z najpopularniejszych grzyboéw w Japonii
[50]. Natomiast, prawdopodobnie ze wzgledu na kleista warstwe pokrywajaca kape-
lusz, nie jest zbyt chetnie kupowany przez Amerykanoéw i1 Europejczykow [45]. Jak
podaja Stamets [45] oraz Pegler [32] w trakcie gotowania ta niezbyt atrakcyjna dla
wielu konsumentow warstwa zupelnie zanika.
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Rysunek 1. Owocniki Pholiota nameko

Zarodniki tuskwiaka powstaja przewaznie w sterygmach podstawki owocnika [1]
albo tworza si¢ bezposrednio na grzybni [45]. Maja brazowocynamonowa barwe,
elipsoidalny ksztatt 1 wielko§¢ 5-6 x 2,5-3 um. Luskwiak to wyjatkowy gatunek,
ktérego pojedynczy zarodnik tworzy homokariotyczng grzybnig, wydajaca owocniki
z homokariotycznymi zarodnikami. Grzybnia jest barwy bialej, z czasem od $rodka
staje si¢ jasnopomaranczowa lub zottobrazowa [45]. W uprawie uzywana jest grzybnia
dwujadrowa. Niekiedy taka grzybnia moze ulega¢ dedikariotyzacji; charakteryzuje si¢
wowczas szybszym wzrostem, ale nie ma zdolno$ci tworzenia owocnikow [3].

Wartos¢ odzywcza i wlasciwosci lecznicze

Od wiekow grzyby sa cenione przez czlowieka nie tylko ze wzgledu na swoje
wlasciwosci odzywceze, ale takze lecznicze [5, 7, 10, 28, 33, 36, 46, 47, 48, 49].
Stanowia one bowiem bogate zrodto witamin z grupy B, zwtaszcza pirydoksyny (Bg),
niacyny (B;), ryboflawiny (B,) 1 tiaminy (B;). Ponadto zawieraja szereg cennych
pierwiastkow, takich jak: zelazo, potas, fosfor, magnez, cynk, miedZ, mangan, selen
[16,25]. Dostarczaja takze niezbednych aminokwasow [27] 1 wielu zwiazkow bioak-
tywnych [11, 24, 34]. Zgodnie z definicja przyjeta przez Uni¢ Europejska zalicza sig je
do zywnosci funkcjonalnej, czyli produktéw wykazujacych, udokumentowany bada-
niami naukowymi, wplyw na zdrowie cztowieka [4, 8, 26, 44, 48]. Grzyby wykorzys-
tuje si¢ takze w przemysle kosmetycznym [18].

Luskwiak charakteryzuje si¢ warto$cia zblizona do wartosci odzywczej innych
grzybow. Ponadto zawiera duze ilo$ci witamin i zwiazkow mineralnych [45] oraz
wielocukry dziatajace przeciwzapalnie [22] 1 obnizajace st¢zenie cholesterolu we
frakcji LDL [23]. Jest takze bogaty w magnez [14] i fitosterole [12]. Liczne badania
wskazuja, ze dziata antybakteryjnie i przeciwnowotworowo [13, 53]. Badania Kal-
barczykaiin. [20] wykazaly, Ze owocniki tuskwiaka stanowia rowniez cenny dodatek
do konserw migsnych.



Luskwiak nameko ... 65

Uprawa

Jednym z podstawowych czynnikéw warunkujacych powodzenie uprawy tusk-
wiaka jest sktad 1 sposob przygotowania podtoza, zastosowana metoda uprawy oraz
warunki jej prowadzenia [9, 30]. Badania przeprowadzone przez Yamasakii Tabata [51]
wykazaty, ze podtoze decyduje takze o sktadzie chemicznym 1 smaku owocnikow.

Jak podaja Atsushi i Takashi [2], poczatkowo tuskwiaka uprawiano na ktodach
drewna, w roku 1931 po raz pierwszy uzyto trocin, a w latach 60. jako dodatek do
podioza uprawowego zaczg¢to stosowac otrgby pszenne. Podtoze pakowano w folig
polipropylenowa 1 umieszczano w drewnianych skrzynkach o pojemnosci 6-8 kg.
Obecnie w Japonii tuskwiak nameko najczesciej jest uprawiany w plastikowych
butelkach o pojemnosci 800 ml, z otworem o $rednicy 80 mm, wypetnionych
trocinami wzbogaconymi w otreby pszenne 1 kukurydziane [50].

W wielu krajach prowadzone sa badania majace na celu opracowanie technologii
uprawy tuskwiaka, przede wszystkim z wykorzystaniem tanich, lokalnych mate-
rialow [6, 31,40]. Jak podaja Shinso 1 in. [38] oraz Yokota i in. [52], podtoze po
uprawie tuskwiaka moze by¢ z powodzeniem stosowane jako nawo6z organiczny.

Uprawg tuskwiaka prowadzi si¢ na podtozu z trocin r6znych gatunkoéw drzew [6,
50], najczesciej z dodatkiem otrab ryzowych [45]. Kong i1 in. [21] do uprawy
tuskwiaka stosowali trociny z topoli oraz 20% dodatek otrab ryzowych. W badaniach
przeprowadzonych w Polsce przez Fukuzumi 1 in. [15], szczego6lnie przydatne do
uprawy tuskwiaka nameko okazatly si¢ podtoza bedace mieszanina trocin bukowych
(75%) 1 otrab pszennych (25%) lub mieszaning stomy pszennej (50%), trocin buko-
wych (30%) 1 otrab pszennych (20%). Uprawa na takim podtozu pozwolita uzyskac
plon owocnikow stanowiacy 30% $wiezej masy podioza. W badaniach przeprowa-
dzonych przez Sobieralskiego 1 Lawicka [41] najlepszymi podtozami w uprawie
tuskwiaka okazata si¢ stoma zytnia lub pszenna z 20% dodatkiem S$ruty zytnie;.

Czynniki wplywajace na przebieg uprawy

Odmiany Pholiota nameko maja zr6znicowane wymagania odno$nie czynnikdw
uprawowych, ktore decyduja o wielkosci plonu, zawarto$ci suchej masy owocnikow,
wplywaja takze na ich cechy morfologiczne, takie jak $rednica kapelusza 1 dtugosé
trzonu [31].

Optymalne pH dla wzrostu grzybni i owocowania Pholiota nameko zawiera si¢
w zakresie 3,5-6,5 . W trakcie plonowania grzybnia ma zdolno$¢ zmiany pH podtoza,
ktore przewaznie osiaga ostateczna wartos¢ zblizona do pH 4,5 [17].

Badania prowadzone w kraju i za granicq wykazaly, ze uprawa tuskwiaka nameko
moze by¢ prowadzona zaré6wno na podtozu pasteryzowanym, jak i sterylizowanym
[30, 35]. Sobieralski i Lawicka [41] najlepsze rezultaty uzyskali stosujac pasteryzacje
podtoza w temperaturze 60°C przez 24 lub 48 godzin.
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Pholiota nameko jest gatunkiem, ktory wymaga wysokiej wilgotnosci podtoza
uprawowego [37, 45]. W badaniach przeprowadzonych przez Siwulskiego 1 Pawlaka
[39] najkorzystniejsza wilgotno$¢ podtoza w uprawie tuskwiaka nameko wynosita od
60 do 65%. Nizsza wilgotnos¢ powodowata znaczne obnizenie plonowania.

Wymagania termiczne tuskwiaka nameko zaleza od fazy rozwojowej. Optymalna
temperatura dla wzrostu grzybni wynosi 24-29°C, zawiazki owocnikéw powstaja
w temperaturze 10—15,6°C, natomiast rozwd] owocnikdw nastgpuje w temperaturze
13—-18°C [45]. Temperatura w znacznym stopniu wptywa na jako$¢ owocnikdw.
Uzyskaniu owocnikéw wysokiej jakosci sprzyja temperatura w przedziale 12—18°C
[30, 45]. W badaniach Sobieralskiego i Lawickiej [42] optymalna temperatura dla
plonowania odmian PN 03 1 PN 05 mies$cita si¢ w zakresie 15-20°C.

Fuskwiak nameko wymaga rowniez zroznicowanej wilgotno$ci powietrza w trak-
cie cyklu rozwojowego. Wzrost grzybni jest optymalny, gdy wilgotno$¢ powietrza
wynosi 95-100%. Podczas formowania owocnikOw wymagana jest wilgotno$é
98—-100%, a w trakcie dalszego ich wzrostu wilgotno$¢ powinna by¢ obnizona do
90-95%. Duze wymagania co do wilgotnosci powietrza sprawiaja, ze w uprawie
tuskwiaka nameko czgsto pojawiaja si¢ zielone plesnie Trichoderma [45].

Podobnie jak temperatura 1 wilgotnos¢, stezenie dwutlenku wegla w uprawie
tuskwiaka zalezy od fazy rozwojowej. Najwigksze wymagania (powyzej S000 ppm)
gatunek ten wykazuje w czasie rozrastania si¢ grzybni. Podczas formowania si¢
zawiazkow owocnikow stezenie dwutlenku wegla powinno wynosi¢ od 500 do 1000
ppm, a podczas wzrostu owocnikow od 800 do 1200 ppm [45].

Wzrost grzybni Pholiota nameko zachodzi w ciemnosci. Natomiast dla tworzenia
1 wzrostu owocnikdéw konieczne jest $wiatlo, ktorego natgzenie powinno wynosi¢ od
500 do 1000 luksow [45]. Doswiadczenia krajowe przeprowadzone przez Sobieral-
skiego 1 Lawicka [43] wykazaly, ze badane odmiany najlepiej plonowaly przy
nat¢zeniu Swiatla 800 1 1200 luksow.

Jak podaje Stamets [45], cykl uprawowy tuskwiaka trwa 60 dni 1 sktada si¢
z dwoch rzutdéw w odstgpach 10-14 dni. Wedtug Yamanaki [50] z jednej butelki
wypelnionej 800 ml podtoza mozna uzyskac od 120 do 140 g owocnikdéw tuskwiaka.
Badania prowadzone w kraju wykazaty, ze plon odmiany PN 05 wynosit 0,5 kg z 1 kg
suchej masy podtoza [41].

Podsumowanie

Luskwiak nameko jest cennym gatunkiem grzyba, zaréwno ze wgledu na warto$¢
odzywcza jak 1 wlasciwosci lecznicze. Owocniki tuskwiaka stanowi¢ moga zroédio
witamin i1 sktadnikow mineralnych. Dziataja réwniez przeciwzapalnie, antybakte-
ryjnie i przeciwnowotworowo. Maja zdolnos$¢ obnizania poziomu cholesterolu LDL
we krwi.
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Uprawa tego gatunku jest szeroko rozpowszechniona w Japonii. Podtoze uprawo-
we stanowia pniaki lub trociny réznych gatunkoéw drzew, najczgsciej z dodatkiem
otrab. W wielu krajach prowadzone sa badania majace na celu opracowanie techno-
logii uprawy tuskwiaka, przede wszystkim z wykorzystaniem tanich, lokalnych
materiatow.

W Polsce tuskwiak nameko jest mato popularny. Ze wzgledu na nieskompli-
kowana uprawg¢ 1 wysokie walory smakowe oraz prozdrowotne gatunek ten zastuguje
na rozpowszechnienie. Od kilku lat w Katedrze Warzywnictwa Uniwersytetu Przy-
rodniczego w Poznaniu prowadzone sa intensywne badania nad tym gatunkiem.
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Nameko mushroom (Pholiota nameko) —
characteristics of the species
and cultivation possibilities in Poland

Key words: Pholiota nameko, nutritional value, medicinal properties, culti-
vation

Summary

Pholiota nameko 1s appreciated not only for flavor and nutritional value but also for

its medicinal properties. Fruit bodies of this species are a source of vitamins and miner-
als. Pholiota is reported to have anti-inflammatory and antibacterial properties, as well
as anti-tumor activity. Cholesterol lowering by Pholiota is also well documented.

Cultivation of Pholiota nameko 1s well established in Japan. This mushroom is

grown on logs or sawdust of different kind of wood with bran addition. The aim of
many studies is to explore the cultivation possibilities of Pholiota nameko on different
cheap, local substrates.

In Poland Pholiota nameko is not widely grown. Due to not complicated cultiva-

tion, its flavor and health-promoting effects nameko deserves wider attention. For sev-
eral years, at the Department of Vegetable Crops of the Poznan University of Life Sci-
ences, studies on nameko are carried out.
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Wstep

Twardziak jadalny — Lentinula edodes (BERK.) SING. wystgpuje na Dalekim Wscho-
dzie, gtéwnie w Japonii, Korei 1 Chinach. Spotka¢ go mozna takze w Wietnamie,
Tajlandii, Birmie, w potnocnej czgs$ci Borneo, Filipinach, na Tajwanie 1 w Papui Nowe;j
Gwinei [91, 97]. Powszechnie znany jest pod japonska nazwa — ,,shiitake”. Nazwa ta
wywodzi si¢ od stow: ,,shii” — japonskiej nazwy drzewa, na ktérym w warunkach
naturalnych grzyb ten wystepuje oraz ,.take”, co po japonsku znaczy ,,grzyb” [82, 97].
Twardziak jadalny, w najnowszej polskiej nomenklaturze nazywany twardnikiem
japonskim, nalezy do krdlestwa grzybow Fungi, klasy podstawczakéw — Basidio-
mycetes, rodziny twardzioszkowatych — Marasmiaceae, nalezacej do rzedu pieczar-
kowcodw — Agaricales [82]. Shiitake tworzy okragte owocniki $rednicy od 5 do 25 cm.
Poczatkowo sa one wypukte, z podwini¢tymi brzegami, w miar¢ dojrzewania staja si¢
ptaskie. Barwa kapelusza mtodych owocnikow jest ciemnobrazowa do prawie czarnej,
u starszych jest znacznie jasniejsza. Powierzchnia kapelusza jest pozbawiona $luzu
1 pokryta charakterystycznymi biatymi kosmkami. Dlugos$¢ trzonu, na ktorym jest
osadzony kapelusz twardziaka, wynosi 2—4 cm, a $rednica 0,8—1,3 cm [82, 91].

Odmiany produkcyjne twardziaka roznia si¢ wzrostem grzybni, wielko$cia plonu
1 przebiegiem plonowania, a takze cechami morfologicznymi owocnikéw [8, 80, 81,
83, 84, 86, 89, 90].

Twardziak cieszy si¢ bardzo duzym zainteresowaniem konsumentow. Zaintereso-
wanie to wynika z jego wyjatkowych walorow smakowych, duzej warto$ci odzyw-



