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WIRUSY I INNE 
Pod koniec poprzedniego roku ukazało sie kilka publikacji na temat wirusów w uprawie pieczarki. 
Główne zainteresowanie związane było z MVX. Punktem wyjścia była zgłaszana przeze mnie 
wątpliwość czy na Pieczarkaliach ten temat prezentowany był z punktu widzenia zagranicy, głównie 
wiedzy zgromadzonej przez H. Grogan z Irlandii z pominięciem sytuacji w Polsce.  

W ostaniem numerze Biuletynu PP P 1/2025 były dwie publikacje, jedna J. Szumigaj-Tarnowskiej i druga 
M. Grzeszka. 

Mój komentarz. 

Zagrożenie stratami powodowanymi przez wirusy w uprawie pieczarki w Polsce jest pod kontrolą. 
Wynika to z zaistnienia dwóch sprzyjających warunków; 

1. Stanu nauki. 
Stan wiedzy jak i działania J. Szumigaj -Tarnowskiej w Instytucie Ogrodnictwa dają możliwość kontroli 
sytuacji. Z jednej strony referują stan wiedzy zawarty w artykule jak i podjęte działania. Wystosowano 
apel o kontakt i dostarczanie materiału do badań. Zachęcam do podjęcia aktywnej współpracy, w 
szczególności zachęcam duże pieczarkarnie aby nie lekceważyć problemu. Zapobieganie jest zawsze 
efektywniejsze niż zwalczanie. Duże pieczarkarnie są szczególnie narażone na skutki wewnętrznych 
infekcji chorobami i szkodnikami. Uprawa intensywna w monokulturze w pomieszczeniu zamkniętym 
stwarza sprzyjające warunki do inwazyjnych zachowań patogenów. Istnienie dużych pieczarkarni jest 
zjawiskiem nowym, nie tylko w Polsce ale i w Europie. Oznacza to konieczność zachowania szczególnej 
ostrożności i obserwacji. 

2. Zainteresowania specjalistów funkcjonujących w branży. 
Obserwacje nad występowaniem wirusów w Polsce zawarte są w tym numerze (1/2025) w artykule M. 
Grzeszka. Dostępne są również informacje e-biuletynu Polish-Mushroom-News technologie 
dezynfekcji gazowym ClO2 firmy MEXEO oraz moje komentarze. Co je łączy? Przekonanie, że: 

a. Jedynym pewnym faktem jest występowanie wirusów powodujących zmianę przebarwienia 
owocników. Tu wobec dostępnej wiedzy literaturowej i praktycznej obecność wirusa jest 
bezsprzeczna. Inne objawy jak zanik plonowania, zniekształcone owocniki, itp., musza być 
potwierdzone badaniami nad ich obecnością. 

b. Zagrożenie jest stałe. Przyjęto założenie, że źródłem pierwotnego zakażenia i miejscem 
rozwoju wirusów; mutacji, są dzikie grzyby. Różnice zdań pojawiają się w odniesieniu do źródła 
infekcji wtórnych i wewnętrznych oraz jak przebiegają one w systemie uprawy. Moja 
wieloletnia praktyka potwierdza stanowisko J. Szumigaj-Tarnowskiej, że źródłem infekcji jest 
grzybnia i zarodniki pieczarki. H. Grogan zwraca uwagę na zainfekowane podłoże fazy III i to 
one ma odpowiadać za infekcje wewnętrzne. Główne zagrożenie stanowią pozostałości 
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podłoża na regałach, głównie na bokach półek ewentualnie na powierzchniach kombajnu do 
załadunku. 
 

c. Jako podstawowe źródło zakażeń wurusem X wskazywano również na tunele przerostowe 
w kompostowni. 

Istotny był pierwszy okres pojawienia się wirusów w Wielkiej Brytanii. W tamtym okresie działały tam 
miejscowe wytwórnie grzybni. Dzisiaj sytuacja jest inna. Powoli zbliżamy się do sytuacji trzech źródeł 
grzybni, w której przygotowuje się materiał mateczny i prowadzi hodowlę zachowawczą. W 
pozostałych sytuacjach, gdzie w zdecydowanej większości wykorzystywana jest grzybnia płynna i 
występuje tylko "namnażanie"; produkcja grzybni handlowej. Faktem, z którym trudno się nie zgodzić, 
są infekcje incydentalne, które okresowo się wzmagają i później wygaszają. Przypadkiem, gdy 
podstawowym źródłem strat byłaby infekcja wewnątrz pieczarkarni, są obiekty o bardzo dużej liczbie 
hal, gdzie obecność wirusa mogłaby występować z różnym natężeniem.  

Uprawa otwartych owocników nie powodowała pojawienia się problemów ze stratami 
powodowanymi przez wirusy. W Polsce następuje koncentracja uprawy i produkcji kompostu i 
malejąca zmienność genetyczna ras. Z jednej strony zwiększa to zagrożenie, ale z drugiej łatwiej jest 
prześledzić przebieg infekcji i strat. 

3. Czy następujący model jest prawdziwy? 
 Zainfekowana grzybnia trafia do kompostowni. 

 Kompostownia realizuje następujące narażenia:  
- zainfekowana partia - namnażanie wewnątrz;  
- nowa partia - przerost w tunelu, taśmociągi i hoppery, 
w tunelach, transport, ewentualna infekcja niezainfekowanego podłoża przez pozostałości - 
zainfekowanego podłoża z poprzedniego transportu. 

 Infekcje na półkach na zainfekowanym podłożu; - ekspresja zależy od stopnia zainfekowania 
i warunków uprawy. 

 Wygasające infekcje wewnętrzne po przerwaniu dostaw zainfekowanego podłoża lub kolejne 
w hali, w której pozostały resztki zainfekowanego podłoża.  

Przedstawiony model jest do zweryfikowania 

4. Podstawowe wyzwanie  
Podstawowym wyzwaniem zapobiegającym stratom powodowanym przez wirusy jest stwarzanie 
najlepszych warunków plonowania pieczarce. Im więcej stresów, zmiany mikroklimatu; odparowania 
zakłócających wzrostowi zawiązków i owocników, tym większa szansa na ekspresję objawów; zmianę 
koloru owocnika i zaniki plonowania. Oczywiście podstawą zapobiegania stratom jest zachowanie 
higieny. Z tym postulatem trudno się nie zgodzić. Braki w higienie wskazywane jsą najczęściej wówczas 
gdy naprawdę nie widomo o co chodzi lub nie chce sie zając stanowiska w danej kwestii; przykładowo 
źródła strat. 

Do rozstrzygnięcia postaje przebieg infekcji w systemie uprawy pieczarki. Gdzie jest źródło infekcji? 
Mam nadzieją, że J. Szumigaj-Tarnowska pomoże w odpowiedzi na to pytanie.  

Innym wartym uwagi zjawiskiem jest wzrost informacji o coraz szerszym zastosowaniu skanerów do 
zbioru owocników pieczarki w kilku krajach. Warto wdrażać system zaproponowany przez GrowTime. 
Oby nie byliśmy ostatnimi. 

Dr inż. Nikodem Sakson. 
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CO PISZĄ O NAS INNI I OSTATNIE PLAMISTOŚCI 

Internet jest pełen informacji branżowych z różnych krajów i w wielu językach. Cechą ich 
charakterystyczną jest bardzo niewiele treści o polskim pieczarkarstwie. Mamy dosyć kuriozalną 
sytuację, że największy eksporter pieczarki świeżej i w zależności od statystyk trzeci lub czwarty 
producent pieczarki na świecie jest w sieci prawie nieobecny. Jeżeli jednak ukażą się w niej takie 
informacje to dobry powód, aby poświęcić im uwagę. Tak się złożyło, że zamieszczone poniżej wpisy 
dają asumpt do analizy jak polskie pieczarkarstwo może być postrzegane. 

1. Jakie plony pieczarek na rynek świeży uzyskuje się w Polsce? 
Z wypowiedzi anonimowego polskiego pieczarkarza na „FruitLogistik" wynika informacja, że 
plonowanie na poziomie 28–32 kg na metr kwadratowy z trzech rzutów jest obecnie standardem w 
Polsce. Jeśli regularnie osiągasz30 kg/m², to jest to dobry wynik" [Inna Ustylovska]. Mamy i drugą 
informację ..." 42,7 kg/m²! Ta liczba może wydawać się prawie niemożliwa [Lina Turowska o firmie 
Sopińscy]. 

Pozostaje pytanie skąd ten rozrzut wyników i moim zdaniem, obniżenie średniego plonu zbieranych 
pieczarek w ostatnim okresie można szacować nawet na 2 kg/m2? 

Każda z przyczyn jest ważna: 

i. Problemy z jakością podłoża.  

Do analizy sytuacji oraz propozycji zmian odsyłam zainteresowanych do 1-wszego numeru 
tegorocznego Biuletynu „PIECZARKI”. Czy jest szansa na istotną poprawę jakości podłoża? Osobiście 
jestem optymistą, ale może niepoprawnym. 

ii. Wzrost wymagań jakościowych. 

Zanik skupu pieczarek przez przemysł przetwórczy spowodował ograniczenia zbytu do rynku świeżego 
a na nim są wyższe standardy jakościowe jak w stosunku do surowca dla przetwórstwa. Jakość zawsze 
kosztuje, także spadkiem plonu. 

iii. Wzrost powierzchni uprawy w pieczarkarniach. 

Czy można przyjąć, że obserwuje się następującą prawidłowość; im większa pieczarkarnia tym plon 
niższy na tych samych surowcach w porównaniu z mniejszymi i średnimi pieczarkarniami? Jeżeli tak to 
koncentracja upraw wpływa na obniżenie średniego plonu. 

iv. Braki pracowników do zbioru 

Braki personelu do zbioru zawsze oznaczają pogorszenie efektów zbioru selektywnego. Tym większe 
im w większym zakresie musi być poprzedzony "przerzedzaniem". Poza tym trudno zebrać oczekiwaną 
jakość ograniczoną liczbą pracowników. Dodatkowym czynnikiem jest jakość podłoża powodująca 
napięcia w zapotrzebowaniu na pracowników do zbioru w całej pieczarkarni; zmienny plon powoduje 
zmienne zapotrzebowanie na pracowników do zbioru. 

2. Kiedy w Polsce będzie wdrażana automatyzacja zbioru? 

Pyta Inna Ustylovska: "Dlaczego automatyzacja i robotyzacja nie są jeszcze szeroko stosowane  
w polskich pieczarkarniach? Dlaczego wciąż nie ma nowoczesnych pieczarkarni z pochylanymi 
półkami, robotami do zbioru i w pełni zautomatyzowanymi systemami? 

- W Polsce jesteśmy świetni w rozwoju, ale technologie automatyzacji pieczarek pochodzą głównie  
z Zachodu. To oznacza pełną zależność od zagranicznych dostawców usług, a to budzi obawy związane 
z kosztami i uzależnieniem od nich. Gdyby w Polsce było już więcej zautomatyzowanych pieczarkarni, 
inni również zaczęliby inwestować. Tak czy inaczej, branża zmierza w kierunku robotyzacji  
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i automatyzacji z powodu rosnących kosztów pracy i produkcji – mówi anonimowy polski producent 
pieczarek. 

- Polscy producenci pieczarek zaczną zmieniać swoje systemy uprawy dopiero wtedy, gdy będą do tego 
zmuszeni [Inna Ustinovska]. 

Opinia wyrażona w ostatnim zdaniu jest mi dobrze znana. Ma ona w tle dwie sytuacje, które nie są w 
pełni prawdziwe. 

i. Nie ma dzisiaj rozwiązań, które warto wdrażać. Niderlandzki system zbioru dwuręcznego wymaga 
dużych nakładów finansowych na budowanie nowych obiektów lub zakup drogich półek 
uchylnych. Natomiast poziom rozwoju robotów z Kanady służących do zbioru jest jeszcze nie  
w pełni zadawalający. Wszystkie one nie rozwiązują problemu ręcznego przygotowania 
owocników do tych zbiorów poprzez usunięcie nadmiaru zawiązków. 
 

ii. Nie jest prawdą, że polscy producenci nie mogą rozwiązać tego problemu samodzielnie. Takie 
działania są podjęte. Została opracowana i opisana koncepcja zbioru hybrydowego; ręczny  
i przez robota. Obecnie podstawowym wyzwaniem jest wykorzystanie samodzielnie poruszającej 
się platformy do zbioru ze skanerem - GrowTime. 

3. Proces koncentracji uprawy. 
"W Polsce się zamykają pieczarkarnie już nawet o 12 halach uprawowych. Wielu producentów woli 
nie zaciągać kredytów, aby kontynuować działalność, ponieważ nie widzą w tym opłacalności  
w obecnych warunkach rynkowych. Wiąże się to być może z ogólnym trendem zamykania firm w Polsce 
i w Europie w ostatnim czasie, z uwagi na spadek rentowności produkcji. 

Niektóre duże pieczarkarnie, zwłaszcza we wschodniej i południowej Polsce niedawno rozbudowały 
się dodając nowe hale uprawowe, ale wciąż stosują tradycyjne systemy uprawy [Inna Ustinovska].  

Z przedstawionego wywiadu wynika pogorszenie koniunktury związanej z zakłóceniami popytu  
i podaży w Europie. Ale to jednak inne zagadnienie. Ważne i warte oddzielnej analizy i oceny. 

4. Zimowy problem z rdzawa plamistością 
Zamieszczone poniżej zdjęcie przedstawia patogeniczne zmiany na owocnikach jakie pojawiły się  
w ostatnich miesiącach w Polsce.  

 

Objawy były obecne na owocnikach przed zbiorem lub ujawniały się na pieczarce po jej 
dostarczeniu do klienta. Problem polegał na tym, że bardzo trudno było zapobiegać ich 
rozwojowi, mimo poprawy odparowania. Być może rozwiązaniem jest doraźne zastosowanie 
do podlewania wyższego stężenia ditlenku chloru w wodzie, na przykład 5 lub 10 ppm. 
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Co wiadomo? 

i. To choroba bakteryjna identyfikowana jako plamistość imbirowa. Czas rozwoju wynosi około 2-3 
doby. Okres od zwilżenia skórki do wywołania wzrostu bakterii to 2 -3 godziny. Pierwsze infekcje 
to efekt kondensacji pary wodnej na zawiązkach. Praktyka wskazuje, że środkiem 
zapobiegawczym może być podlanie spożywczym kwaskiem cytrynowym w ilości 2 3 g/m2 w 1 
litrze wody w momencie, gdy zawiązki są wielkości ziarna grochu. Nie należy przystępować do 
procedury obsuszania w okresie 2 -3 godzin. Dalsze rozprzestrzenianie odbywa się poprzez 
rękawiczki zbieraczek. W transporcie, gdy następuje kondensacja pary wodnej na skórce 
rozwijają się bakterie naniesione w trakcie zbioru. 
 

ii. Docierające do mnie informacje wskazują, że infekcje wystąpiły głównie w dwóch wytwórniach 
okrywy; dłuższy okres przechowywania nakopanego surowca oraz nieskuteczna dezynfekcja. 
Brak jest jednak potwierdzenia tej hipotezy badaniami. 

Dr inż. Nikodem Sakson. 

 

 


