
Najlepsze  techniki
marynowania  grzybów  –
poradnik krok po kroku
Marynowanie grzybów zaczyna się od właściwego doboru gatunków.
Borowiki  (prawdziwki)  są  cenione  za  intensywny  aromat  i
mięsistą strukturę, która doskonale zachowuje się w marynacie.
Podgrzybki  oferują  delikatniejszy  smak,  ale  równie  dobrze
przyjmują aromaty marynaty. Maślaki natomiast wyróżniają się
charakterystyczną śluzowatą skórką, którą należy usunąć przed
marynowaniem.

Prawidłowe przygotowanie grzybów jest kluczowe dla uzyskania
najlepszych rezultatów:

Dokładne oczyszczenie grzybów z ziemi i zanieczyszczeń1.
(najlepiej suchą szczoteczką)
Usunięcie uszkodzonych części i robaków2.
Krótkie płukanie pod bieżącą wodą (nie moczyć długo, aby3.
nie nasiąkły wodą)
Blanszowanie  przez  3-5  minut  w  osolonej  wodzie  z4.
dodatkiem soku z cytryny
Odcedzenie i osuszenie na papierowym ręczniku5.

Blanszowanie jest szczególnie ważne dla twardszych gatunków
jak borowiki, gdyż zmiękcza ich strukturę i pozwala lepiej
wchłonąć marynatę.

Marynaty i czas marynowania
Klasyczna marynata octowa składa się z octu (6%), wody, cukru
i soli w proporcjach 1:1:0,1:0,05. Do tej bazy dodaje się
przyprawy według upodobań:

Zioła takie jak liść laurowy, ziele angielskie, gorczyca czy
jałowiec nadają grzybom głębię smaku, podczas gdy czosnek i
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cebula wprowadzają wyrazistość, która doskonale komponuje się
z leśnym aromatem grzybów.

Marynata winno-ziołowa wykorzystuje białe wino zamiast części
octu, co nadaje grzybom łagodniejszy, bardziej wyrafinowany
smak. Proporcje to zwykle 1 część wina do 1 części octu,
uzupełnione wodą w stosunku 1:1.

Czas marynowania zależy od gatunku i wielkości grzybów:

Borowiki: 7-10 dni (ze względu na gęstą strukturę)
Podgrzybki: 5-7 dni
Maślaki: 3-5 dni (mają delikatniejszą strukturę)

Temperatura  przechowywania  marynowanych  grzybów  powinna
wynosić 4-8°C, co spowalnia procesy fermentacyjne i przedłuża
trwałość  produktu.  Prawidłowo  zamarynowane  grzyby  zachowują
świeżość przez 3-4 miesiące w lodówce.

Zaawansowane  metody  marynowania
grzybów

Marynowanie na zimno vs. marynowanie na
gorąco
Marynowanie  grzybów  można  przeprowadzić  dwiema  głównymi
metodami, które znacząco wpływają na końcowy smak i teksturę
produktu. Marynowanie na zimno polega na zalewaniu surowych
lub  blanszowanych  grzybów  zimną  zalewą  octową,  co  pozwala
zachować  ich  jędrność  i  wyrazisty  smak.  Ta  metoda  wymaga
dłuższego  czasu  (minimum  7-10  dni),  ale  grzyby  zachowują
więcej naturalnych właściwości.

Z kolei marynowanie na gorąco to technika, w której grzyby
gotuje się bezpośrednio w marynacie. Zaletą tej metody jest
szybkość – grzyby są gotowe do spożycia już po 2-3 dniach.
Dodatkowo, wysoka temperatura skutecznie eliminuje potencjalne



mikroorganizmy,  wydłużając  trwałość  produktu  nawet  do  12
miesięcy przy prawidłowym przechowywaniu.

Wskazówka  eksperta:  Dla  najlepszych  rezultatów  przy
marynowaniu borowików, podgrzej marynatę tylko do 80°C, a nie
do wrzenia. Zachowasz więcej aromatu i unikniesz nadmiernego
zmięknięcia grzybów.

Kreatywne marynaty i przechowywanie
Współczesne  trendy  kulinarne  2025  roku  promują
eksperymentowanie  z  nietypowymi  kompozycjami  smakowymi.
Marynata miodowa z dodatkiem tymianku i gorczycy doskonale
podkreśla  słodycz  podgrzybków,  podczas  gdy  marynata
balsamiczna  z  czosnkiem  i  rozmarynem  tworzy  wyrafinowany
dodatek do dań mięsnych. Dla miłośników intensywnych doznań
smakowych  polecana  jest  marynata  korzenna  z  cynamonem,
goździkami  i  anyżem  gwiazdkowym,  która  nadaje  grzybom
orientalny  charakter.

Prawidłowe przechowywanie marynowanych grzybów wymaga:

Sterylizacji słoików w temperaturze 100°C przez minimum
15 minut
Pasteryzacji zamkniętych słoików w temperaturze 85-90°C
przez 20-30 minut
Przechowywania w ciemnym miejscu o temperaturze 5-15°C

Marynowane grzyby stanowią wszechstronny składnik nowoczesnej
kuchni.  Można  je  wykorzystać  jako  samodzielną  przystawkę,
dodatek do kanapek, składnik sałatek, a także jako wyrazisty
akcent w sosach do mięs. Kuchnia fusion szczególnie docenia
marynowane  grzyby  jako  element  łączący  tradycyjne  polskie
smaki z kuchnią śródziemnomorską czy azjatycką.


