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logicznie czynnych, które mają wyjątkowo 
korzystny wpływ na zdrowie człowieka. Sto-
sunkowo mało znanym gatunkiem jest bocz-
niak mikołajkowy Pleurotus eryngii, którego 
owocniki zawierają szereg cennych związ-
ków stymulujących system immunologiczny 
człowieka (Quimio 2004, Jeong i współaut. 
2010), a także charakteryzują się zawartością 
antyoksydantów (Dubost i współaut. 2006, 
Alam i współaut. 2011a) oraz polisacharydów 
o działaniu przeciwnowotworowym (Jung i 
współaut. 2011). Bae i współaut. (2009) wy-
kazali antynowotworowe działanie ubichi-
nonu-9 pozyskanego z P. eryngii przeciwko 
komórkom leukemii. Akyuz i Kirbag (2009a) 
wykazali aktywność antybiotyczną wyciągu 
z P. eryngii w stosunku do wielu bakterii i 
grzybów, m.in. Staphylococcus aureus, Esche-
richia coli, Klebsiella pneumoniae, Candida 
albicans. Badania Alama i współaut. (2011b) 
potwierdziły pozytywny wpływ dodatku do 
diety ekstraktu z boczniaka mikołajkowego 
na obniżenie stężenia cholesterolu we krwi. 
Han i współaut. (2011) wykazali przeciwaler-
giczne i przeciwzapalne działanie ekstraktu 
z P. eryngii. Owocniki boczniaka mikołajko-
wego zawierają b-glukany, które mogą pełnić 
w diecie funkcję prebiotyków, stymulujących 
rozwój pożytecznych mikroorganizmów (Sy-
nytsya i współaut. 2009). 

W ostatnich kilkunastu latach obserwu-
je się dynamiczny rozwój produkcji grzybów 
jadalnych, tak w Polsce, jak i wielu rejonach 
Azji, Ameryki oraz Europy. Grzyby uprawne 
cenione są za stosunkowo wysoką zawartość 
witamin, mikroskładników, a także związków 
bioaktywnych. Szereg gatunków grzybów 
można zaliczyć do tzw. żywności funkcjonal-
nej, której znaczenie we współczesnych cza-
sach szybko wzrasta. Gatunki boczniaka w 
stanie naturalnym występują w różnych siedli-
skach, można je spotkać w wielu strefach kli-
matycznych. Znaczne rozprzestrzenienie tych 
grzybów na kuli ziemskiej sprawiło, że po-
wstały różne ekotypy, które często uznawane 
są przez badaczy jako odrębne gatunki. Naj-
większe znaczenie produkcyjne mają następu-
jące gatunki: Pleurotus ostreatus (Fr.) Kumm., 
P. pulmonarius (Fr.) Quel., P. columbinus 
(Fr.) Quel., P. cornucopiae (Pers.) Rolland, P. 
eryngi (Fr.) Quel. oraz P. sajor-caju.

W naszym kraju obserwuje się dość duże 
zainteresowanie nowymi gatunkami grzy-
bów. Jest to tendencja uniwersalna, wystę-
pująca w wielu krajach Europy (Oei 2003). 
Następuje stopniowe urozmaicenie asorty-
mentu grzybów oferowanych konsumentom 
poprzez wprowadzenie do uprawy nowych, 
atrakcyjnych gatunków. Gatunki te oprócz 
walorów smakowych charakteryzują się tak-
że często wysoką zawartością substancji bio-
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wyróżnia się: var. eryngii (DC.: Fr) Quel, var. 
ferulae Lanzi (syn = Pleurotus fuscus var. fe-
rulae), var. elaeoselini Venturella et al., var. 
tingitanus Lewinsohn et al., var. nebrodensis 
(Inzenga) Sacc, var. tuoliensis C.J. Mou, Pleu-
rotus hadamardii Costantin oraz Pleurotus 
fossulatus (Cooke) Sacc. (Kawai i współaut. 
2008, Alam i współaut. 2009, Ravash i współ-
aut. 2010, Rodriguez-Estrada i współaut. 
2010, Szarvas i współaut. 2011).

Kompleks P. eryngii występuje od wy-
brzeża atlantyckiego Francji i Maroka po-
przez Europę Środkową (Niemcy, Węgry, Sło-
wacja) i Południową (Włochy, Grecja) aż do 
afrykańskich wybrzeży Morza Śródziemnego 
(Urbanelli i współaut. 2003). Strefa wystę-
powania boczniaka mikołajkowego rozciąga 
się na wschód aż do Kazachstanu i Indii (Ze-
rvakis i współaut. 2001b). W dostępnej lite-
raturze nie ma doniesień naukowych o wy-
stępowaniu tego gatunku w stanie dzikim na 
terenie Polski. 

P. eryngii jest grzybem prawie nieznanym 
w naszym kraju. Na znaczną skalę uprawia-
ny jest w niektórych krajach europejskich, 
takich jak Włochy i Hiszpania, a także w 
Stanach Zjednoczonych (Balzas i współaut. 
1973; Lelley 1974, 1991; Zadražil 1974a; 
Hilber 1982; Ginterova 1985; Royse i San-
chez-Vazquez 1999), natomiast największym 
producentem są Chiny i inne kraje azjatyckie 
(Royse i Sanchez-Vazquez 1999, Chang i Mi-
les 2004, Wang i współaut. 2010). 

Owocniki boczniaka mikołajkowego są 
jasnobeżowe, posiadają jadalny trzon, który 
jest umieszczony centralnie względem kape-

Rodzaj boczniak zaliczany jest do króle-
stwa grzyby (Fungi), gromady grzyby pod-
stawkowe (Basidiomycota), klasy podstaw-
czaki (Basidiomycetes), rzędu pieczarkowce 
(Agaricales), rodziny boczniakowatych (Pleu-
rotaceae) (Müller i Loeffler 1992). Hilber 
(1989) zalicza wymieniony rodzaj do rodziny 
gąskowatych (Tricholomataceae). Bocznia-
ki są typowymi gatunkami saprofitycznymi, 
które w warunkach naturalnych rosną naj-
częściej na martwych pniach, karpach drzew 
liściastych oraz kłodach. Niekiedy gatunki 
mogą rozwijać się na żywych drzewach, prze-
ważnie w miejscu skaleczeń. W tym wypad-
ku można określić ich rozwój jako pasożytni-
czy. Różne gatunki boczniaka spotkać można 
na wszystkich kontynentach kuli ziemskiej za 
wyjątkiem Antarktydy (Lelley 1972, Nespiak 
1974, Ziombra 1988).

W środowisku naturalnym boczniak wy-
stępuje w lasach, ale także w ogrodach 
(Edwards 2000). Często spotykany jest w ale-
jach oraz parkach (Nillson i Persson 1978). 
Różne gatunki boczniaka rozkładają substan-
cję zawierającą celulozę, a także ligninę oraz 
hemicelulozę (Kalbarczyk i współaut. 1992, 
Kerem i współaut. 1992, Sanjeev i Rai 1992, 
Vetter 1992, Martinez i współaut. 1994).

Boczniak mikołajkowy występować może 
na różnych roślinach. Nazwę swą zawdzię-
cza mikołajkowi polnemu Eryngium cam-
pestre, na którym występuje jako pasożyt 
fakultatywny (Stamets 2000). Odmiana bota-
niczna tego gatunku, Pleurotus eryngii var. 
elaeoselini, występuje na Elaeoselinum asc-
lepium subsp. asclepium (Zervakis i współ-
aut. 2000). W ostatnich latach opisano tak-
że gatunek P. eryngii var. ferulae, którego 
rośliną żywicielską jest Ferula communis. 
Jeszcze inną odmianę boczniaka mikołajko-
wego opisano w Izraelu. Występuje ona tyl-
ko na gatunku Ferula tingitana. Szczegółowe 
badania genetyczne wykazały, że P. eryngii 
var. tingitanus jest spokrewniony z P. eryn-
gii var. ferulae. Między wymienionymi wyżej 
populacjami wykazano istotne zróżnicowa-
nie, między innymi dotyczące wielkości za-
rodników, a także cech grzybni (Lewinsohn i 
współaut. 2002). Badania prowadzone przez 
Ro i współaut. (2007) wykazały, że sekwen-
cje DNA są w 99% identyczne u gatunków P. 
eryngii, P. ostreatus oraz P. ferulae. 

W świetle najnowszych badań, gatunek P. 
eryngii tworzy kompleks, w obrębie którego 

CHARAKTERYSTYKA GATUNKU

Ryc. 1. W pełni rozwinięte owocniki Pleurotus 
eryngii.
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warowej są przeważnie większe niż owocni-
ki zebrane w stanowiskach naturalnych. Ka-
pelusze Pleurotus eryngii osiągają średnicę 
od 3 do 12 cm. Są wypukłe, a w miarę ich 
rozwoju obserwuje się wklęśnięcie w środ-
ku kapelusza. Zarodniki boczniaka powodują 
niekiedy alergie układu oddechowego (Za-
dražil 1973, Olson 1987, Imbernon i współ-
aut. 1991, Lang i współaut. 1993). Boczniak 
tworzy zarodniki elipsoidalne o wymiarach 
8–11 × 3–4 mm. 

lusza (Ziombra 1998a) (Ryc. 1). Należy pod-
kreślić, że trzony innych gatunków bocznia-
ka są niejadalne ze względu na łykowatą kon-
systencję (Gapiński i współaut. 1992). Cechy 
morfologiczne owocników, jak też ich bar-
wa, zmieniają się pod wpływem warunków 
środowiska, pozostają jednak stałe i charak-
terystyczne dla odmiany (Jandaik i Kapoor 
1974, Chang i Hayes 1978, Imbernon 1981, 
Ziombra 1994). Według Stametsa (2000) 
owocniki uzyskane w warunkach uprawy to-

SYSTEM ENZYMATYCZNY BOCZNIAKA MIKOŁAJKOWEGO

Jak podaje wielu autorów, boczniak mi-
kołajkowy może być uprawiany na podło-
żach złożonych z lokalnych, łatwo dostęp-
nych materiałów lignino-celulozowych (Has-
san i współaut. 2010, Moonmoon i współaut. 
2010). Gatunek ten może biodegradować te 
materiały dzięki wytwarzanemu komplekso-
wi enzymów. W skład systemu enzymatycz-
nego wchodzą m.in. oksydaza arylalkoholowa 
AO oraz uniwersalna peroksydaza VP, która 
ma zdolność przeprowadzania reakcji utle-
niania, podobnie jak peroksydaza lignino-
wa i peroksydaza manganowa (Heinfling i 
współaut. 1998, Mester i Field 1998). Szcze-
gółowy mechanizm degradacji lignin przez 

UPRAWA BOCZNIAKA MIKOŁAJKOWEGO

peroksydazę podaje Ruiz-Dueñas i współaut. 
(1999), a także Heinfling i współaut. (1998) 
oraz Wariishi i współaut. (1988). Boczniak 
mikołajkowy wytwarza także lakkazę, różnią-
cą się od lakkaz wytwarzanych przez inne 
grzyby sekwencją aminokwasów. Wytwarza-
ne są dwie izoformy lakkazy, które utleniają 
związki fenolowe, a także aminy aromatycz-
ne oraz hydroksyfenole i metoksyfenole (Mu-
noz i współaut. 1997). Badania prowadzone 
w ostatnich latach wykazały, że obecność 
jonów miedzi Cu i manganu Mn w podło-
żu wywiera wpływ na produkcję lakkazy i 
peroksydazy u P. eryngii (Stajic i współaut. 
2006). 

Wszystkie gatunki rodzaju Pleurotus moż-
na uprawiać ekstensywnie wykorzystując róż-
ne rodzaje drewna lub też intensywnie uży-
wając podłoża przygotowanego z materiałów 
pochodzenia roślinnego wzbogaconych do-
datkami wysokobiałkowymi (Ziombra 1993). 
Do uprawy ekstensywnej boczniaka nadaje 
się drewno większości gatunków drzew li-
ściastych. Uprawa ekstensywna jest ściśle 
uzależniona od warunków atmosferycznych. 
Prowadzenie uprawy w klimatyzowanych po-
mieszczeniach umożliwia produkcję bocznia-
ka przez cały rok i całkowicie uniezależnia ją 
od warunków zewnętrznych (Ziombra 1988, 
Zafar 1989). Podłoża stosowane do uprawy 
boczniaka to najczęściej substraty przygoto-
wane w oparciu o różne odpady powstają-
ce w produkcji rolnej, a także w przemyśle 
przetwórczym. W literaturze spotkać można 
receptury ponad 90 różnych rodzajów sub-
stratów używanych w tej produkcji (Poppe 
2004). 

Podłoża uprawowe

Boczniak mikołajkowy, podobnie jak inne 
gatunki boczniaka, może być uprawiany na 
bardzo różnych podłożach. W krajach euro-
pejskich, w tym także w Polsce najczęściej 
stosowanymi substratami do uprawy bocz-
niaka są słomy zbóż (Lelley 1991, Ziombra 
1993). Słoma zbóż jest w naszym kraju mate-
riałem łatwo dostępnym i stosunkowo tanim 
(Gapiński i Ziombra 1988). Ziombra (1999) 
podkreśla, że słoma użyta jako podłoże w 
uprawie powinna być zdrowa, bez oznak 
czernienia i spleśnienia. Według Ziombry 
(1998a) słoma pszenna stanowi dla bocznia-
ka mikołajkowego lepsze podłoże do uprawy 
niż słoma żytnia. Autorka ta wykazała także, 
że słoma pszenna sprzyja szybszemu rozpo-
częciu plonowania Pleurotus sp. niż słoma 
żytnia (Ziombra 2002). 

Szereg autorów poleca do uprawy bocz-
niaka mikołajkowego także inne podłoża, jak 
np. trociny bukowe, brzozowe, olszowe, to-
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Badania prowadzone w ostatnich latach wy-
kazały, że ziarno sojowe wprowadzone jako 
dodatek do podłoża zwiększało plonowanie 
boczniaka mikołajkowego (Rodriguez-Estra-
da i Royse 2006). Dodatkiem wpływającym 
korzystnie na plonowanie mogą być także 
kultury bakteryjne. Dodatek szczepu Pseudo-
monas sp. P7014 do podłoża, w którym roz-
wijała się grzybnia boczniaka mikołajkowego, 
przyspieszał wzrost grzybni oraz skracał czas 
prowadzenia uprawy o około 5 dni (Kim i 
współaut. 2008). Dodatek do podłoża upra-
wowego miedzi w ilości 150 mg na 1 gram 
podłoża sprzyjał rozwojowi w podłożu Pseu-
domonas tolaasii (Rodriguez-Estrada i Roy-
se 2006). 

Przygotowanie podłoża do uprawy 

Słoma przeznaczona do uprawy powinna 
być pocięta na sieczkę o długości 1,5–2 cm 
według Heltaya (1991) i Edera (1990) lub 
też na sieczkę o długości 3–5 cm według Ho-
udeau i współaut. (1991). Pociętą słomę na-
leży odpowiednio nawilżyć poprzez mocze-
nie w wodzie przez 24–48 godzin (Houdeau 
i współaut. 1991), a następnie tak nawilżoną 
poddać pasteryzacji. Celem procesu pastery-
zacji jest uzyskanie podłoża selektywnego, 
które stwarza optymalne warunki do wzro-
stu grzybni boczniaka (Cailleux i Diop 1978) 
oraz wpływa na uzyskanie wysokiego plonu 
(Ziombra 1986, Gapiński 1995). W trakcie 
procesu pasteryzacji w podłożu zachodzi sze-
reg zmian, m. in. rozwijają się intensywnie 
promieniowce termofilne, które mają zdol-
ność wytwarzania antybiotyków, hamujących 
rozwój drobnoustrojów szkodliwych dla 
boczniaka. Długość okresu pasteryzacji jest 
zróżnicowana, zależy od temperatury, w któ-

polowe, a także korę bukową (Ziombra i Ga-
piński 1986) oraz wszelkie włókna roślinne 
zawierające duże ilości celulozy (Ju 1994). 
Martinez-Carrera (1989) oraz Pani i Panda 
(1997) zalecają do uprawy boczniaka miko-
łajkowego podłoże przygotowane na bazie 
słomy jęczmiennej lub owsianej. Eder (1990) 
wykazał przydatność do uprawy tego gatun-
ku słomy gryki. W Japonii uprawę boczniaka 
mikołajkowego prowadzi się na słomie ryżo-
wej (Beetz i Kustudia 2004). Wielu autorów 
zaleca także różne mieszanki materiałów jako 
podłoże do uprawy boczniaka mikołajko-
wego, jak np. trociny drzew wymieszane z 
sieczką ze słomy oraz z drobnymi gałązkami 
(Gapiński i Ziombra 1987), a także słomę ku-
kurydzianą zmieszaną z otrębami ryżowymi 
(Terashita i współaut. 1997). Kirbag i Aky-
uz (2008) wykazali przydatność do uprawy 
boczniaka mikołajkowego podłoża złożonego 
z bardzo różnych materiałów powstających w 
produkcji rolniczej, jak słoma pszenna, odpa-
dy bawełny oraz otręby ryżowe. Akyuz i Yil-
diz (2008) stwierdzili przydatność do upra-
wy boczniaka mikołajkowego podłoża złożo-
nego ze słomy pszennej i sojowej oraz otrąb 
ryżowych. Badania Akyuz i Kirbag (2009b) 
potwierdziły wpływ podłoża na wartość od-
żywczą owocników, m.in. zawartość białka i 
tłuszczu. Badania Ziombry (2002) wykazały, 
że dobre plonowanie omawianego gatunku 
można uzyskać na podłożu ze słomy pszen-
nej z trocinami sosnowymi, których udział 
nie przekracza 20%. W uprawie wykorzystać 
można także materiały odpadowe powstające 
w trakcie przerobu bawełny, a także prowa-
dzić uprawę na łuskach nasiennych różnych 
roślin oraz odpadach przemysłu cukrowego 
(Sun i Yu 1989). 

Plonowanie boczniaka można zwiększyć 
poprzez wzbogacenie podłoża ze słomy lub 
trocin dodatkami wysokobiałkowymi (Roy-
se 1997). Przeważnie stosuje się dodatki or-
ganiczne, które stanowią źródło azotu wy-
korzystywanego przez boczniaka w trakcie 
uprawy (Upadhyay i współaut. 2003). W to-
warowej produkcji boczniaka mikołajkowego 
dobre efekty uzyskano wzbogacając podłoże 
brzeczką lub peptonem. Dodatki te przyspie-
szały wzrost grzybni tego gatunku (Zhiyuan 
2002). 

W literaturze światowej można znaleźć 
wiele receptur podłoży, które wzbogacone 
zostały różnymi dodatkami zwiększającymi 
plonowanie boczniaka mikołajkowego (Azi-
zollah i współaut. 2005, Choi i współaut. 
2009, Rodriguez-Estrada i współaut. 2009). 

Ryc. 2. Uprawa Pleurotus eryngii w butelkach 
na podłożu z trocin.
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przebieg oraz uzyskanie wysokiego plonu 
owocników dobrej jakości (Stamets 2000).

Temperatura

W literaturze znaleźć można różne dane 
odnośnie temperatury zapewniającej dobry 
wzrost grzybni boczniaka mikołajkowego. 
Zervakis i współaut. (2001a) podają opty-
malną temperaturę jako 25°C. Chang i Hayes 
(1978) i Kalberer (1992) określają tę tempe-
raturę w zależności od odmiany boczniaka 
w przedziale 22–28°C. Badania prowadzone 
w kraju (Ziombra 1996) wykazały, że opty-
malna temperatura wzrostu grzybni bocznia-
ka mikołajkowego wynosiła 24°C. Gapiński 
(1995) stwierdził, że optymalna temperatura 
powietrza w okresie rozrastania się grzybni 
powinna wynosić 18–20°C. Zbyt niska, tj. 
poniżej 22°C, jak też zbyt wysoka, tj. powy-
żej 28°C, temperatura wpływa hamująco na 
wzrost grzybni (Ziombra 1996). Obumiera-
nie grzybni boczniaka mikołajkowego po-
woduje dłużej utrzymująca się temperatura 
w granicach 34–35°C. Czakaj i współaut. 
(2006) wykazali, że taka temperatura obniża 
wydajność biosyntezy enzymów i aktywizu-
je konkurencyjne grzyby pleśniowe, których 
formy przetrwalne nie zostały zniszczone w 
trakcie pasteryzacji.

Plonowanie boczniaka mikołajkowego za-
chodzi w szerokim zakresie temperatur wy-
noszącym od 15 do 21°C (Ziombra 1998b). 
Część odmian boczniaka plonuje w niskich 
temperaturach poniżej 15°C, natomiast wie-
le z nich plonuje w wyższych temperaturach 
(Gyurkö 1972). W wyższych temperatu-
rach owocniki niektórych odmian boczniaka 
mogą być gorszej jakości (Ginterova 1985, 
Ziombra 1991). Ze względu na stosunkowo 
duże wymagania cieplne w okresie plonowa-
nia, uprawę boczniaka mikołajkowego można 
z powodzeniem prowadzić latem (Ziombra 
1998a), bowiem optymalna temperatura dla 
plonowania wynosi od 18 do 20°C (Cailleux 
i Diop 1978, Ziombra 1999). 

Wilgotność podłoża

Wilgotność podłoża ma istotne znaczenie 
dla wzrostu grzybni oraz plonowania wszyst-
kich gatunków boczniaka. Wzrost grzybni 
gatunków rodzaju Pleurotus przebiega opty-
malnie w podłożu o wilgotności od 68 do 
72%. Zarówno zbyt wysoka wilgotność pod-
łoża, powyżej 75%, jak też zbyt niska, poni-
żej 70%, powoduje obniżenie tempa wzro-
stu grzybni (Geissler 1976, Lelley i Schmaus 
1976, Hadar i współaut. 1993). Wilgotność 

rej jest prowadzona oraz od rodzaju podłoża. 
Ziombra (1998a) zaleca temperaturę pastery-
zacji 60°C dla słomy żytniej, a dla kory i tro-
cin powyżej 96°C (Ziombra i Gapiński 1994). 

Po zakończeniu pasteryzacji podłoże po-
winno być schłodzone do temperatury oko-
ło 25°C, a następnie dokładnie wymieszane z 
grzybnią (Ju 1994). Takim podłożem napeł-
nia się worki foliowe (Gapiński 1995) lub 
butelki polipropylenowe (Kwon i Kim 2004) 
(Ryc. 2). Worki użyte do uprawy Pleurotus 
eryngii powinny mieć średnicę od 30 do 40 
cm, gdyż wtedy zostaje zachowany optymal-
ny stosunek pomiędzy objętością podłoża a 
powierzchnią zbioru owocników (Gapiński 
1995). 

Inkubacja grzybni i plonowanie

Długość okresu inkubacji zależy od od-
miany, rodzaju podłoża, temperatury oraz ilo-
ści grzybni użytej do inokulacji i trwa od 14 
do 21 dni (Kalberer 1992). Pierwsze owocni-
ki pojawiają się po 30–35 dniach od zaszcze-
pienia podłoża grzybnią (Gapiński 1995). 
Okres od zaszczepienia podłoża grzybnią do 
wytworzenia owocników zależy od rodzaju 
podłoża, a także długości okresu pasteryzacji 
i waha się w szerokich granicach od 28 do 
45 dni (Ziombra 1998a). Po przerośnięciu 
podłoża przez grzybnię, co następuje według 
Stametsa (2000) po 18–21 dniach, podłoże 
należy przenieść do pomieszczenia uprawo-
wego. Boczniak mikołajkowy daje przeważ-
nie dwa rzuty owocników co 14 dni. Plono-
wanie trwa około 45 dni (Stamets 2000). W 
uprawie intensywnej 90% plonu zbiera się 
w pierwszym i drugim rzucie (Royse i Zaki 
1991). 

Zbiór owocników przeprowadza się tak, 
aby linia cięcia była możliwie blisko podło-
ża. Wycina się całe skupiska owocników, aby 
stworzyć młodym owocnikom możliwość 
dalszego rozwoju. Ziombra (1998a) zaleca 
dokonywać zbioru owocników, gdy brzegi 
kapeluszy uprzednio podwinięte, przechodzą 
do pozycji poziomej. 

Czynniki wpływające na przebieg uprawy i 
plonowanie boczniaka mikołajkowego

Do czynników wpływających na przebieg 
uprawy boczniaka mikołajkowego należą: 
temperatura, wilgotność powietrza, wilgot-
ność i odczyn podłoża oraz intensywność 
oświetlenia, a także skład gazowy atmosfe-
ry. Zapewnienie odpowiednich parametrów 
podczas uprawy warunkuje prawidłowy jej 
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wianych gatunków na pożywce agarowej. 
Największy plon uzyskano natomiast przy pH 
wynoszącym od 6,8 do 7,6. Zdaniem Lelleya 
(1991) optymalne pH podłoża dla rozwoju 
grzybów Pleurotus sp., w tym także P. eryn-
gii, waha się w szerokich granicach i wynosi 
5,2–7,0. 

Zawartość CO2 w powietrzu

Skład gazowy atmosfery jest jednym z 
najbardziej istotnych czynników w uprawie 
boczniaka. Zalecana koncentracja dwutlenku 
węgla uzależniona jest od fazy rozwojowej 
owocników. Inicjacja zawiązywania owocni-
ków oraz ich prawidłowe wykształcenie wy-
maga obniżenia stężenia dwutlenku węgla 
w powietrzu do wartości poniżej 0,1%. Prze-
kroczenie tej wartości powoduje deformację 
owocników. Zwiększenie koncentracji dwu-
tlenku węgla do poziomu 0,2% całkowicie 
hamuje ich tworzenie (Cailleux i Diop 1978, 
Zadražil 1978, Laborde 1987, Eder 1988, 
Olivier 1990, Royse i Zaki 1991, Ziombra 
1998b). 

Pomieszczenia uprawowe należy wietrzyć 
3–4 razy na dobę (Ziombra 1993). Stężenie 
dwutlenku węgla w pomieszczeniu upra-
wowym nie powinno przekraczać 0,08% ( 
Ziombra 1999). W trakcie prowadzenia upra-
wy maksymalne stężenie dwutlenku węgla 
powinno wynosić od 0,06 do 0,07% (Eder 
1988, Overstijns 1990). Wysoka koncentra-
cja CO2 w okresie inkubacji jest w pewnym 
stopniu korzystna dla rozwoju boczniaka, 
ponieważ chroni go przed patogenami oraz 
mikroorganizmami konkurencyjnymi, które 
przy wysokim stężeniu dwutlenku węgla sła-
bo rosną lub też giną (Zadražil 1974b, Ga-
piński i Ziombra 1988). 

Światło

Gatunki oraz odmiany boczniaka wyma-
gają do wytworzenia prawidłowo wykształ-
conych owocników oświetlenia o ściśle 
określonej intensywności (Kalberer 1974; 
Kalberer i Vogel 1974a, b; Zadražil 1974a, 
b; Volland-Nail 1981; Imbernon i współaut. 
1983; Royse i Zaki 1991). W okresie wzrostu 
grzybni światło nie jest niezbędne. Jednak 
w okresie inicjacji oraz wzrostu owocników 
jest ono podstawowym czynnikiem decydu-
jącym o uzyskaniu wysokiego plonu dobrej 
jakości (Kalberer 1974, Lelley i Schmaus 
1976, Ginterova 1985, Laborde 1989, Lelley 
1991, Gapiński i współaut. 1992, Gapiński 
1995). Badania Ziombry (1998b) wykazały, 
że najwyższe plony uzyskać można oświetla-

podłoża zalecana przez różnych badaczy uza-
leżniona jest od jego rodzaju. Hadar i współ-
aut. (1993) zaleca optymalną początkową 
wilgotność podłoża z bawełny na poziomie 
70%. Fan i współaut. (2006) stwierdzili, że 
najszybszy wzrost grzybni boczniaka miko-
łajkowego oraz najwyższy stopień rozkładu 
związków lignino-celulozowych następował 
przy wilgotności początkowej odpadów po-
wstałych w procesie produkcji kawy wyno-
szącej 60–65%. Wyższa wilgotność podłoża 
powodowała zahamowanie wzrostu grzybni 
oraz zmniejszała aktywność wytworzonych 
przez nią enzymów. Nadmierna wilgotność 
podłoża powodowała także obniżenie jego 
porowatości, co hamowało proces transpor-
tu tlenu w podłożu. Zbyt niska wilgotność 
podłoża ograniczała dostępność składników 
odżywczych, co skutkowało zahamowaniem 
wzrostu grzybni. Zalecenia odnośnie nawil-
żania podłoża są znacznie zróżnicowane. 
Nawilżanie podłoża aż do 75% wilgotności 
zaleca Tsang i współaut. (1987). Gapiński i 
współaut. (2001) podają za właściwy zakres 
wilgotności podłoża od 68 do 72%. Zdaniem 
tych autorów utrzymywanie wilgotności w 
podanym wyżej zakresie powoduje najinten-
sywniejszy przyrost biomasy oraz szybkie 
przerośnięcie podłoża przez grzybnię.

Wilgotność powietrza

Istotnym czynnikiem decydującym o wiel-
kości oraz jakości plonu jest wilgotność po-
wietrza, która może wahać się w szerokich 
granicach w zależności od fazy rozwojowej 
boczniaka mikołajkowego (Stamets 2000). 
W okresie wzrostu grzybni oraz tworzenia 
owocników wilgotność powietrza powinna 
być wysoka i zawierać się w przedziale od 
85 do 95%, natomiast przed zbiorami nale-
ży ją obniżyć i utrzymywać na poziomie 70-
80%. W okresie między rzutami plonowania, 
wilgotność powinna być znów podniesiona 
i wahać się od 85 do 95% (Zadražil 1978, 
Imbernon i współaut. 1983, Bisko i Dudka 
1987, Stamets 2000). 

Odczyn podłoża

Wartość pH podłoża w uprawie grzybów 
Pleurotus sp. jest dość zróżnicowana w zależ-
ności od gatunku i odmiany, a także od fazy 
rozwojowej grzybów (Dudka 1978). Badania 
prowadzone w kraju przez Ziombrę (1998a) 
pozwoliły określić optymalne pH podłoża w 
uprawie Pleurotus ostreatus oraz Pleurotus 
precoce od 6,0 do 7,2. W tym przedziale pH 
uzyskiwano najszybszy wzrost grzybni oma-
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można regulować, skracając czas oświetlenia 
przy jednoczesnym zwiększeniu jego natę-
żenia. Możliwy jest także zabieg wydłużenia 
czasu oświetlenia przy zmniejszeniu jego in-
tensywności (Gyurkö 1972). Boczniak miko-
łajkowy wymaga oświetlenia od 10 do 12 go-
dzin na dobę. Natężenie oświetlenia wywiera 
wpływ na cechy morfologiczne boczniaka, 
między innymi wielkość kapelusza i długość 
trzonu (Trukhonovets 1991).

jąc uprawę światłem fluorescencyjnym o na-
tężeniu powyżej 500 l× przez 12 godzin na 
dobę. Plonowanie boczniaka mikołajkowego 
zachodzi optymalnie przy zapewnieniu na-
tężenia oświetlenia w granicach 400- 600 lx 
(Ziombra 1999). Wzrost owocników uzależ-
niony jest nie tylko od intensywności oświe-
tlenia, ale także długości okresu świetlnego 
w rytmie dobowym. Potrzebną ilość świa-
tła niezbędną do wykształcenia owocników 

PLEUROTUS ERYNGII — MAŁO ZNANY, WARTOŚCIOWY GATUNEK BOCZNIAKA

Streszczenie

Boczniak mikołajkowy jest gatunkiem dotychczas 
mało znanym w Polsce. Jego owocniki charakteryzu-
ją się wysoką wartością odżywczą oraz dużymi walo-
rami smakowymi. Na podkreślenie zasługuje również 
obecność wielu substancji biologicznie aktywnych 
decydujących o właściwościach prozdrowotnych 
tego grzyba. Z wymienionych powodów, boczniak 
mikołajkowy zasługuje na popularyzację w naszym 

kraju, zarówno wśród producentów grzybów, jak i 
konsumentów. Aktualnie prowadzone są badania nad 
opracowaniem optymalnego składu podłoży oraz 
określeniem warunków uprawy, zapewniających uzy-
skanie wysokiego plonu owocników dobrej jakości. 
Prowadzone są także doświadczenia, których celem 
jest dobór odmian boczniaka mikołajkowego najbar-
dziej przydatnych do uprawy w naszym kraju. 

PLEUROTUS ERYNGII — LITTLE KNOWN, VALUABLE SPECIES OF OYSTER MUSHROOM

Summary

Pleurotus eryngii named king oyster mushroom 
is a species little known in Poland. Carpophores of 
this species are characterized by high nutritional val-
ue and good flavor. They also contain many active 
substances which determine their medicinal proper-
ties. For these reasons P. eryngii is worth populari-
zation in our country both among mushroom grow-
ers and consumers. King oyster mushroom can be 

cultivated on a variety of lignocellulosic substrates. 
Currently many studies are being conducted to es-
tablish an optimal composition of substrates and 
growing conditions to obtain a high yield of good 
quality. The purpose of these experiments is also to 
determine the suitability of P. eryngii strains to cul-
tivation in our country. 
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