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Wstêp

Grzyb Pholiota nameko zosta³ po raz pierwszy opisany przez Tokurato Ito w 1929 r.

[19]. Pierwotnie zaliczono go do rodzaju Collybia, a w wyniku dalszych badañ do

rodzaju Pholiota [29]. Jak podaj¹ Stamets [45] i Neda [29] „nameko” to powszechnie

u¿ywana nazwa dla okreœlenia japoñskich grzybów tworz¹cych lepkie kapelusze.

Pholiota nameko w stanie naturalnym wystêpuje na terenie Chin, Tajwanu, a tak¿e

na wyspach pó³nocnej Japonii. Gatunek ten najczêœciej mo¿na spotkaæ na drewnie

dêbowym i bukowym [45]. Owocniki wystêpuj¹ kêpami, niekiedy pokrywaj¹c ca³¹

dostêpn¹ powierzchniê [14]. Tworz¹ kapelusze œrednicy od 2 do 8 cm, barwy miodo-

wobr¹zowej, z nieco jaœniejszym brzegiem. Kapelusze pocz¹tkowo s¹ wypuk³e, ale

w miarê dorastania staj¹ siê p³askie i maj¹ pofalowane brzegi. S¹ pokryte cienk¹

warstw¹ kleistej substancji. Trzon owocników ³uskwiaka jest g³adki, d³ugoœci od 5 do

8 cm i œrednicy od 0,5 do 1 cm, niekiedy wewn¹trz jest pusty [19] i rozszerza siê

u podstawy [45]. £uskwiak jest jednym z najpopularniejszych grzybów w Japonii

[50]. Natomiast, prawdopodobnie ze wzglêdu na kleist¹ warstwê pokrywaj¹c¹ kape-

lusz, nie jest zbyt chêtnie kupowany przez Amerykanów i Europejczyków [45]. Jak

podaj¹ Stamets [45] oraz Pegler [32] w trakcie gotowania ta niezbyt atrakcyjna dla

wielu konsumentów warstwa zupe³nie zanika.
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Zarodniki ³uskwiaka powstaj¹ przewa¿nie w sterygmach podstawki owocnika [1]

albo tworz¹ siê bezpoœrednio na grzybni [45]. Maj¹ br¹zowocynamonow¹ barwê,

elipsoidalny kszta³t i wielkoœæ 5–6 × 2,5–3 mm. £uskwiak to wyj¹tkowy gatunek,

którego pojedynczy zarodnik tworzy homokariotyczn¹ grzybniê, wydaj¹c¹ owocniki

z homokariotycznymi zarodnikami. Grzybnia jest barwy bia³ej, z czasem od œrodka

staje siê jasnopomarañczowa lub ¿ó³tobr¹zowa [45]. W uprawie u¿ywana jest grzybnia

dwuj¹drowa. Niekiedy taka grzybnia mo¿e ulegaæ dedikariotyzacji; charakteryzuje siê

wówczas szybszym wzrostem, ale nie ma zdolnoœci tworzenia owocników [3].

Wartoœæ od¿ywcza i w³aœciwoœci lecznicze

Od wieków grzyby s¹ cenione przez cz³owieka nie tylko ze wzglêdu na swoje

w³aœciwoœci od¿ywcze, ale tak¿e lecznicze [5, 7, 10, 28, 33, 36, 46, 47, 48, 49].

Stanowi¹ one bowiem bogate Ÿród³o witamin z grupy B, zw³aszcza pirydoksyny (B6),

niacyny (B3), ryboflawiny (B2) i tiaminy (B1). Ponadto zawieraj¹ szereg cennych

pierwiastków, takich jak: ¿elazo, potas, fosfor, magnez, cynk, miedŸ, mangan, selen

[16, 25]. Dostarczaj¹ tak¿e niezbêdnych aminokwasów [27] i wielu zwi¹zków bioak-

tywnych [11, 24, 34]. Zgodnie z definicj¹ przyjêt¹ przez Uniê Europejsk¹ zalicza siê je

do ¿ywnoœci funkcjonalnej, czyli produktów wykazuj¹cych, udokumentowany bada-

niami naukowymi, wp³yw na zdrowie cz³owieka [4, 8, 26, 44, 48]. Grzyby wykorzys-

tuje siê tak¿e w przemyœle kosmetycznym [18].

£uskwiak charakteryzuje siê wartoœci¹ zbli¿on¹ do wartoœci od¿ywczej innych

grzybów. Ponadto zawiera du¿e iloœci witamin i zwi¹zków mineralnych [45] oraz

wielocukry dzia³aj¹ce przeciwzapalnie [22] i obni¿aj¹ce stê¿enie cholesterolu we

frakcji LDL [23]. Jest tak¿e bogaty w magnez [14] i fitosterole [12]. Liczne badania

wskazuj¹, ¿e dzia³a antybakteryjnie i przeciwnowotworowo [13, 53]. Badania Kal-

barczyka i in. [20] wykaza³y, ¿e owocniki ³uskwiaka stanowi¹ równie¿ cenny dodatek

do konserw miêsnych.
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Rysunek 1. Owocniki Pholiota nameko



Uprawa

Jednym z podstawowych czynników warunkuj¹cych powodzenie uprawy ³usk-

wiaka jest sk³ad i sposób przygotowania pod³o¿a, zastosowana metoda uprawy oraz

warunki jej prowadzenia [9, 30]. Badania przeprowadzone przez Yamasaki i Tabata [51]

wykaza³y, ¿e pod³o¿e decyduje tak¿e o sk³adzie chemicznym i smaku owocników.

Jak podaj¹ Atsushi i Takashi [2], pocz¹tkowo ³uskwiaka uprawiano na k³odach

drewna, w roku 1931 po raz pierwszy u¿yto trocin, a w latach 60. jako dodatek do

pod³o¿a uprawowego zaczêto stosowaæ otrêby pszenne. Pod³o¿e pakowano w foliê

polipropylenow¹ i umieszczano w drewnianych skrzynkach o pojemnoœci 6–8 kg.

Obecnie w Japonii ³uskwiak nameko najczêœciej jest uprawiany w plastikowych

butelkach o pojemnoœci 800 ml, z otworem o œrednicy 80 mm, wype³nionych

trocinami wzbogaconymi w otrêby pszenne i kukurydziane [50].

W wielu krajach prowadzone s¹ badania maj¹ce na celu opracowanie technologii

uprawy ³uskwiaka, przede wszystkim z wykorzystaniem tanich, lokalnych mate-

ria³ów [6, 31,40]. Jak podaj¹ Shinso i in. [38] oraz Yokota i in. [52], pod³o¿e po

uprawie ³uskwiaka mo¿e byæ z powodzeniem stosowane jako nawóz organiczny.

Uprawê ³uskwiaka prowadzi siê na pod³o¿u z trocin ró¿nych gatunków drzew [6,

50], najczêœciej z dodatkiem otr¹b ry¿owych [45]. Kong i in. [21] do uprawy

³uskwiaka stosowali trociny z topoli oraz 20% dodatek otr¹b ry¿owych. W badaniach

przeprowadzonych w Polsce przez Fukuzumi i in. [15], szczególnie przydatne do

uprawy ³uskwiaka nameko okaza³y siê pod³o¿a bêd¹ce mieszanin¹ trocin bukowych

(75%) i otr¹b pszennych (25%) lub mieszanin¹ s³omy pszennej (50%), trocin buko-

wych (30%) i otr¹b pszennych (20%). Uprawa na takim pod³o¿u pozwoli³a uzyskaæ

plon owocników stanowi¹cy 30% œwie¿ej masy pod³o¿a. W badaniach przeprowa-

dzonych przez Sobieralskiego i £awick¹ [41] najlepszymi pod³o¿ami w uprawie

³uskwiaka okaza³a siê s³oma ¿ytnia lub pszenna z 20% dodatkiem œruty ¿ytniej.

Czynniki wp³ywaj¹ce na przebieg uprawy

Odmiany Pholiota nameko maj¹ zró¿nicowane wymagania odnoœnie czynników

uprawowych, które decyduj¹ o wielkoœci plonu, zawartoœci suchej masy owocników,

wp³ywaj¹ tak¿e na ich cechy morfologiczne, takie jak œrednica kapelusza i d³ugoœæ

trzonu [31].

Optymalne pH dla wzrostu grzybni i owocowania Pholiota nameko zawiera siê

w zakresie 3,5–6,5 . W trakcie plonowania grzybnia ma zdolnoœæ zmiany pH pod³o¿a,

które przewa¿nie osi¹ga ostateczn¹ wartoœæ zbli¿on¹ do pH 4,5 [17].

Badania prowadzone w kraju i za granic¹ wykaza³y, ¿e uprawa ³uskwiaka nameko

mo¿e byæ prowadzona zarówno na pod³o¿u pasteryzowanym, jak i sterylizowanym

[30, 35]. Sobieralski i £awicka [41] najlepsze rezultaty uzyskali stosuj¹c pasteryzacjê

pod³o¿a w temperaturze 60°C przez 24 lub 48 godzin.
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Pholiota nameko jest gatunkiem, który wymaga wysokiej wilgotnoœci pod³o¿a

uprawowego [37, 45]. W badaniach przeprowadzonych przez Siwulskiego i Pawlaka

[39] najkorzystniejsza wilgotnoœæ pod³o¿a w uprawie ³uskwiaka nameko wynosi³a od

60 do 65%. Ni¿sza wilgotnoœæ powodowa³a znaczne obni¿enie plonowania.

Wymagania termiczne ³uskwiaka nameko zale¿¹ od fazy rozwojowej. Optymalna

temperatura dla wzrostu grzybni wynosi 24–29°C, zawi¹zki owocników powstaj¹

w temperaturze 10–15,6°C, natomiast rozwój owocników nastêpuje w temperaturze

13–18°C [45]. Temperatura w znacznym stopniu wp³ywa na jakoœæ owocników.

Uzyskaniu owocników wysokiej jakoœci sprzyja temperatura w przedziale 12–18°C

[30, 45]. W badaniach Sobieralskiego i £awickiej [42] optymalna temperatura dla

plonowania odmian PN 03 i PN 05 mieœci³a siê w zakresie 15–20°C.

£uskwiak nameko wymaga równie¿ zró¿nicowanej wilgotnoœci powietrza w trak-

cie cyklu rozwojowego. Wzrost grzybni jest optymalny, gdy wilgotnoœæ powietrza

wynosi 95–100%. Podczas formowania owocników wymagana jest wilgotnoœæ

98–100%, a w trakcie dalszego ich wzrostu wilgotnoœæ powinna byæ obni¿ona do

90–95%. Du¿e wymagania co do wilgotnoœci powietrza sprawiaj¹, ¿e w uprawie

³uskwiaka nameko czêsto pojawiaj¹ siê zielone pleœnie Trichoderma [45].

Podobnie jak temperatura i wilgotnoœæ, stê¿enie dwutlenku wêgla w uprawie

³uskwiaka zale¿y od fazy rozwojowej. Najwiêksze wymagania (powy¿ej 5000 ppm)

gatunek ten wykazuje w czasie rozrastania siê grzybni. Podczas formowania siê

zawi¹zków owocników stê¿enie dwutlenku wêgla powinno wynosiæ od 500 do 1000

ppm, a podczas wzrostu owocników od 800 do 1200 ppm [45].

Wzrost grzybni Pholiota nameko zachodzi w ciemnoœci. Natomiast dla tworzenia

i wzrostu owocników konieczne jest œwiat³o, którego natê¿enie powinno wynosiæ od

500 do 1000 luksów [45]. Doœwiadczenia krajowe przeprowadzone przez Sobieral-

skiego i £awick¹ [43] wykaza³y, ¿e badane odmiany najlepiej plonowa³y przy

natê¿eniu œwiat³a 800 i 1200 luksów.

Jak podaje Stamets [45], cykl uprawowy ³uskwiaka trwa 60 dni i sk³ada siê

z dwóch rzutów w odstêpach 10–14 dni. Wed³ug Yamanaki [50] z jednej butelki

wype³nionej 800 ml pod³o¿a mo¿na uzyskaæ od 120 do 140 g owocników ³uskwiaka.

Badania prowadzone w kraju wykaza³y, ¿e plon odmiany PN 05 wynosi³ 0,5 kg z 1 kg

suchej masy pod³o¿a [41].

Podsumowanie

£uskwiak nameko jest cennym gatunkiem grzyba, zarówno ze wglêdu na wartoœæ

od¿ywcz¹ jak i w³aœciwoœci lecznicze. Owocniki ³uskwiaka stanowiæ mog¹ Ÿród³o

witamin i sk³adników mineralnych. Dzia³aj¹ równie¿ przeciwzapalnie, antybakte-

ryjnie i przeciwnowotworowo. Maj¹ zdolnoœæ obni¿ania poziomu cholesterolu LDL

we krwi.
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Uprawa tego gatunku jest szeroko rozpowszechniona w Japonii. Pod³o¿e uprawo-

we stanowi¹ pniaki lub trociny ró¿nych gatunków drzew, najczêœciej z dodatkiem

otr¹b. W wielu krajach prowadzone s¹ badania maj¹ce na celu opracowanie techno-

logii uprawy ³uskwiaka, przede wszystkim z wykorzystaniem tanich, lokalnych

materia³ów.

W Polsce ³uskwiak nameko jest ma³o popularny. Ze wzglêdu na nieskompli-

kowan¹ uprawê i wysokie walory smakowe oraz prozdrowotne gatunek ten zas³uguje

na rozpowszechnienie. Od kilku lat w Katedrze Warzywnictwa Uniwersytetu Przy-

rodniczego w Poznaniu prowadzone s¹ 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 is 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 is 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 Poznañ University of Life Sci-

ences, studies on nameko are carried out.
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Wstêp

Twardziak jadalny – Lentinula edodes (BERK.) SING. wystêpuje na Dalekim Wscho-

dzie, g³ównie w Japonii, Korei i Chinach. Spotkaæ go mo¿na tak¿e w Wietnamie,

Tajlandii, Birmie, w pó³nocnej czêœci Borneo, Filipinach, na Tajwanie i w Papui Nowej

Gwinei [91, 97]. Powszechnie znany jest pod japoñsk¹ nazw¹ – „shiitake”. Nazwa ta

wywodzi siê od s³ów: „shii” – japoñskiej nazwy drzewa, na którym w warunkach

naturalnych grzyb ten wystêpuje oraz „take”, co po japoñsku znaczy „grzyb” [82, 97].

Twardziak jadalny, w najnowszej polskiej nomenklaturze nazywany twardnikiem

japoñskim, nale¿y do królestwa grzybów Fungi, klasy podstawczaków – Basidio-

mycetes, rodziny twardzioszkowatych – Marasmiaceae, nale¿¹cej do rzêdu pieczar-

kowców – Agaricales [82]. Shiitake tworzy okr¹g³e owocniki œrednicy od 5 do 25 cm.

Pocz¹tkowo s¹ one wypuk³e, z podwiniêtymi brzegami, w miarê dojrzewania staj¹ siê

p³askie. Barwa kapelusza m³odych owocników jest ciemnobr¹zowa do prawie czarnej,

u starszych jest znacznie jaœniejsza. Powierzchnia kapelusza jest pozbawiona œluzu

i pokryta charakterystycznymi bia³ymi kosmkami. D³ugoœæ trzonu, na którym jest

osadzony kapelusz twardziaka, wynosi 2–4 cm, a œrednica 0,8–1,3 cm [82, 91].

Odmiany produkcyjne twardziaka ró¿ni¹ siê wzrostem grzybni, wielkoœci¹ plonu

i przebiegiem plonowania, a tak¿e cechami morfologicznymi owocników [8, 80, 81,

83, 84, 86, 89, 90].

Twardziak cieszy siê bardzo du¿ym zainteresowaniem konsumentów. Zaintereso-

wanie to wynika z jego wyj¹tkowych walorów smakowych, du¿ej wartoœci od¿yw-
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