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Streszczenie: Czernidłak kołpakowaty Coprinus comatus jest gatunkiem występującym po-
wszechnie w stanie naturalnym w Europie  i Ameryce Północnej. Owocniki charakteryzują się 
mącznym, lekko słodkawym smakiem i przyjemnym aromatem. Są bardzo nietrwałe, łatwo się 
rozkładają, przekształcając w czarną ciecz, przypominającą atrament. Owocniki czernidłaka koł-
pakowatego są cenione jako  źródło składników odŜywczych oraz substancji o działaniu leczni-
czym. Wykazano antybakteryjne, przeciwzapalne i  przeciwnowotworowe działanie C. comatus, a 
takŜe jego zdolność do obniŜania poziomu cukru oraz cholesterolu i trójglicerydów we krwi. 
Gatunek ten uprawiany jest na skalę towarową głównie w Chinach, Korei i na Tajwanie. Uprawa 
czernidłaka kołpakowatego jest zbliŜona technologicznie do uprawy pieczarki Agaricus bisporus. 
 
Słowa kluczowe: Coprinus comatus, owocnik, składniki odŜywcze, substancje aktywne, podłoŜe 

SYSTEMATYKA I OGÓLNA CHARAKTERYSTYKA GATUNKU 

Czernidłak kołpakowaty Coprinus comatus (Muller: Fries) S.F. Gray naleŜy do kró-
lestwa Fungi, gromady Basidiomycota, klasy Agaricomycetes, rzędu Agaricales, rodziny 
Agaricaceae, rodzaju Coprinus. Według uprzednio obowiązującej taksonomii, opartej na 
cechach morfologicznych, czernidłak kołpakowaty był zaliczany do rodzaju Coprinus, 
naleŜącego do rodziny Coprinaceae. Redhead i in. [2001] zaproponowali nowy podział 
systematyczny, oparty na badaniach molekularnych. W obrębie dotychczasowego rodza-
ju Coprinus wyodrębniono cztery rodzaje: Coprinus sensu stricto w rodzinie Agaricace-
ae oraz Coprinopsis, Coprinellus i Parasola w nowej rodzinie Psathyrellaceae. Oprócz 
C. comatus, do rodzaju Coprinus zaliczane są obecnie jeszcze dwa gatunki: C. sterquili-
nus oraz C. spadiceisporus. W literaturze znaleźć moŜna następujące angielskie  
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nazwy czernidłaka kołpakowatego: shaggy mane, shaggy ink cap, chicken drumstick oraz 
lawyer’s wig mushroom [Chen 2000]. Chińska nazwa gatunku to Maotou-Guisan  
[Stamets 2000].  

Czernidłak kołpakowaty występuje powszechnie w Europie i Ameryce Północnej. 
Spotykany jest równieŜ w Korei, Australii i Nowej Zelandii [Park i Lee 2005]. Owocniki 
rosną od maja do listopada na trawnikach, łąkach, obrzeŜach lasów, polanach, przy dro-
gach. Często występują w skupiskach, są łatwo rozpoznawalne ze względu na specyficz-
ny kształt. Czernidłaka kołpakowatego moŜna niekiedy pomylić z czernidłakiem pospoli-
tym Coprinus atramentarius (syn.: Coprinopsis atramentaria) ze względu na podobne 
miejsca występowania. U młodych owocników czernidłaka pospolitego kapelusz ma 
kolor szary lub szarobrązowy i bruzdowaną powierzchnię, co odróŜnia go od białego i 
pokrytego łuskami kapelusza czernidłaka kołpakowatego.  

 
 

 
 

Fot. 1. Owocniki odmiany uprawnej Coprinus comatus w fazie dojrzałości zbiorczej 
Phot. 1. Carpophores of cultivar Coprinus comatus in the maturity stage 

 
Grzyby rodzaju Coprinus, m.in. gatunek Coprinus atramentarius, zawierają kopry-

nę, aminokwas metabolizowany w organizmie człowieka do 1-aminocyklopropanolu. 
Metabolit ten blokuje działanie enzymu dehydrogenazy aldehydowej (ALDH), co  
w obecności alkoholu wywołuje bardzo niepoŜądane reakcje, podobne do zatrucia.  
Występuje wówczas zaczerwienienie twarzy, przyspieszenie akcji serca, czasem wymioty 
i biegunka [Chang i Miles 2004]. Efekt ten utrzymuje się do 72 godzin, dlatego teŜ  
nie moŜna spoŜywać alkoholu po zjedzeniu owocników czernidłaka pospolitego. Kopry-
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ny nie wyizolowano natomiast z owocników czernidłaka kołpakowatego [Habal i Marti-
nez 2006].  

Owocniki czernidłaka kołpakowatego są bardzo nietrwałe, moŜna je spoŜywać krót-
ko po zebraniu. W ciągu 4–6 godzin muszą być przygotowane do spoŜycia lub przetwo-
rzone, aby uniknąć wystąpienia w nich niekorzystnych zmian. Jeśli owocniki są nieod-
powiednio przechowywane, w ciągu dwóch dni od zbioru przekształcają się w czarną 
atramentową ciecz. Aby przedłuŜyć trwałość owocników, moŜna zanurzyć je w zimnej 
wodzie, a następnie przechowywać w lodówce lub utrwalić metodą suszenia.  

OPIS BOTANICZNY 

Czernidłak kołpakowaty ma kapelusz pionowo wydłuŜony, o wysokości 4–10, a na-
wet 15 cm i szerokości 3–4 cm. U młodych owocników kapelusze są cylindryczne, na-
stępnie w miarę dojrzewania przyjmują kształt dzwonu. Mają barwę białą, na wierzchoł-
ku są ochrowe, pokryte łuskami. Blaszki są początkowo białe, w miarę dojrzewania 
owocnika przyjmują barwę róŜową, po czym czernieją lub rozpływają się, przekształca-
jąc w czarną ciecz („atrament”) spływającą z brzegów kapelusza. Trzony są cylindrycz-
ne, długości 6–12, a nawet 15 cm i grubości 1–2 cm, u podstawy bulwiaste. Na trzonie 
znajduje się luźny pierścień, który oddziela się od brzegów kapelusza w miarę wzrostu 
owocnika. Zarodniki są czarne, elipsoidalne o wymiarach 11–15 × 6–8,5 µm [Stamets 
2000]. W ciągu 2–3 dni owocnik C. comatus wytwarza około 9 miliardów zarodników 
podstawkowych, co w przeliczeniu na sekundę wynosi około 30 tysięcy [Carlile i in. 
2001]. Owocniki czernidłaka kołpakowatego mają zdolność autolizy, związanej z uwal-
nianiem enzymów litycznych, następującym po wysypie zarodników. Prowadzi to do 
postępującego upłynniania ciasno przylegających do siebie blaszek. W skrajnym przy-
padku kapelusz wraz z blaszkami całkowicie się rozpływa i pozostaje jedynie trzon.  

CZYNNIKI WPŁYWAJĄCE NA WZROST GRZYBNI I PLONOWANIE 

Czynniki wpływające na wzrost grzybni C. comatus były przedmiotem zaintereso-
wania wielu zagranicznych autorów. Dong  i in. [2006] wykazali, Ŝe poŜywka odpowied-
nia dla wzrostu grzybni czernidłaka zawierała 3% sacharozy, 2% mączki kukurydzianej, 
4% otrębów pszennych, 0,1% KH2PO4 oraz 0,05% MgSO4⋅7H2O. Optymalna temperatu-
ra dla wzrostu grzybni tego gatunku wynosiła 25°C [Chaiyama i in. 2007, Zhou i Han 
2008]. Jang i in. [2009] podali, Ŝe temperatura ta powinna wynosić 23–26°C, a pH mie-
ścić się zakresie 6–8. Autorzy wykazali takŜe, Ŝe najlepszym źródłem węgla dla wzrostu 
grzybni była sacharoza, natomiast źródłem azotu – trypton. Chaiyama i in. [2007] 
stwierdzili, Ŝe wzrost grzybni był najlepszy, gdy źródło węgla stanowiły mannoza i mal-
toza, a źródło azotu – pepton oraz NH4NO3. 

Badania dotyczące plonowania czernidłaka kołpakowatego rozpoczęto w Polsce w 
połowie lat dziewięćdziesiątych XX w. [Siwulski i Sobieralski 1994a, b, 1995, 1996]. 
Siwulski i Sobieralski [1994b] stwierdzili, Ŝe poprzez krzyŜowanie kultur homokario-
tycznych czernidłaka moŜna uzyskać kultury krzyŜówkowe plonujące lepiej niŜ materiał 
wyjściowy. Późniejsze badania Siwulskiego i Sobieralskiego [1995] wykazały, Ŝe krzy-
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Ŝowanie form dzikich czernidłaka z odmianą uprawną prowadziło do uzyskania kultury 
krzyŜówkowej o bardzo dobrych własnościach plonotwórczych. Ci sami autorzy badali 
plonowanie odmian i krzyŜówek czernidłaka kołpakowatego na podłoŜu ze słomy przy-
gotowanej metodą energooszczędną. WyŜszy plon uzyskano na podłoŜu zastępczym do 
uprawy pieczarek niŜ na słomie pszennej wzbogaconej preparatem białkowym oraz sło-
mie bez dodatków [Siwulski i Sobieralski 1996, Siwulski i in. 2001]. 

UPRAWA 

Czernidłak kołpakowaty uprawiany jest na skalę towarową przede wszystkim w Chi-
nach, Korei i na Tajwanie, gdzie jego znaczenie wzrosło w ostatnich latach [Huang 1997, 
Ho i Peng 2006]. W Chinach gatunek ten znajduje się obecnie na ósmej pozycji wśród 
grzybów uprawnych [Cui i in. 2008]. Uprawa C. comatus zbliŜona jest technologicznie 
do uprawy pieczarki Agaricus bisporus. MoŜna ją prowadzić na półkach [Zhu 1998, 
Hiroshi i Keiko 1999] lub w workach  [Luo i Qian 1999, Chaiyama i in. 2007].  

PodłoŜe polecane do uprawy czernidłaka powinno być według Hiroshi i Keiko 
[1999] mieszaniną trocin z przynajmniej jednym z następujących składników: otręby 
ryŜowe, pszenne lub kukurydziane. Według Stametsa [2000] do uprawy czernidłaka 
wskazane jest podłoŜe ze słomy i obornika lub trocin wzbogaconych obornikiem i mocz-
nikiem. Yang i Xue [2000] podali, Ŝe podłoŜe do uprawy czernidłaka powinno zawierać 
odpady bawełny, kolby kukurydzy, słomę ryŜową, mocznik, obornik i kredę. Chaiyama i 
in. [2007] wykorzystali do uprawy czernidłaka podłoŜe złoŜone z mieszaniny trocin 
drzewa kauczukowego, odpadów kapoku i gotowanego ziarna sorgo w stosunku objęto-
ściowym 3 : 3 : 1 oraz okrywę złoŜoną z gleby ilastej zmieszanej z łuskami ryŜu oraz 
obornikiem bydlęcym w stosunku 2 : 2 : 1. 

Pasteryzowane podłoŜe, po inokulacji grzybnią czernidłaka, poddaje się inkubacji, 
która powinna przebiegać w temperaturze 21–27°C i przy wilgotności względnej powie-
trza 95–100%. PodłoŜe całkowicie przerasta grzybnią w ciągu 12–14 dni, po czym nale-
Ŝy nałoŜyć warstwę okrywy. Po kolejnych 10 dniach grzybnia przerasta okrywę i pojawia 
się na jej powierzchni. W tym czasie temperatura powinna być obniŜona do 16–21°C. Do 
formowania zawiązków owocników potrzebne jest światło o natęŜeniu 500–1000 lx 
przez 8 godzin na dobę. Zawiązki tworzą się w ciągu 12–15 dni po nałoŜeniu okrywy. 
Rozwój owocników powinien przebiegać w temperaturze 18–24°C, przy wilgotności 
względnej powietrza 80–90% i dostępie światła o natęŜeniu 500–1000 lx przez 8 godzin 
dziennie [Stamets 2000]. Chaiyama i in. [2007] zalecają dla uprawy w workach tempera-
turę 20°C i wilgotność względną powietrza 65%. Natomiast według Hiroshi i Keiko 
[1999] temperatura podczas owocowania powinna wynosić 10–20°C, a wilgotność 
względna powietrza powyŜej 80%. Plonowanie przebiega w dwóch lub trzech rzutach, co 
4–10 dni. Zbioru owocników naleŜy dokonać zanim blaszki owocników staną się czarne. 
W badaniach Chaiyama i in. [2007] otrzymano plon owocników wynoszący 165,6 g z 1 
worka zawierającego 0,5 kg podłoŜa. 

ZagroŜenie dla upraw czernidłaka stanowią grzyby patogeniczne, powodujące straty 
w produkcji. Wang [2000] donosił o występowaniu grzybów z rodzaju  Xylaria w więk-
szości upraw czernidłaka w Chinach. Grzyby rozwijały się w ciągu 1–2 tygodni po nało-
Ŝeniu okrywy. Ju i Hsieh [2011] zidentyfikowali w uprawach czernidłaka nowy gatunek 
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grzybów patogenicznych Xylaria coprinicola. W Polsce w ostatnich latach prowadzono 
badania nad wpływem grzybów rodzaju Trichoderma na rozwój grzybni i plonowanie 
czernidłaka kołpakowatego [FruŜyńska-Jóźwiak i in. 2011a, b]. Stwierdzono, Ŝe izolaty 
T. aggressivum f. europaeum ograniczały rozwój grzybni C. comatus w znacznie więk-
szym stopniu niŜ izolaty T. longibrachiatum oraz T. atroviride [FruŜyńska-Jóźwiak i in. 
2011a]. Badano równieŜ wpływ infekcji podłoŜa izolatami Trichoderma na plonowanie 
ras dzikich i odmiany uprawnej C. comatus [FruŜyńska-Jóźwiak i in. 2011b]. Wykazano, 
Ŝe procentowa obniŜka plonu była znacznie większa w przypadku infekcji podłoŜa upra-
wowego izolatem T. aggressivum f. europaeum niŜ izolatem T. longibrachiatum. 

WARTOŚĆ ODśYWCZA I WŁAŚCIWOŚCI LECZNICZE 

C. comatus charakteryzuje się łagodnym, a przy tym wyśmienitym smakiem oraz 
znaczną wartością odŜywczą. Zawartość wody w owocnikach wynosi około 85%. W 
suchej masie stwierdzono obecność 15,67% białka, 70,36% węglowodanów, 1,13% 
tłuszczu oraz 12,85% popiołu [Vaz i in. 2011]. Wymienieni autorzy wykazali równieŜ 
obecność w owocnikach witamin rozpuszczalnych w tłuszczach (tokoferol α, γ) oraz 
rozpuszczalnych w wodzie (kwas askorbinowy). Owocniki czernidłaka kołpakowatego 
zawierają równieŜ szereg składników mineralnych, w tym znaczne ilości potasu, fosforu, 
wapnia, sodu, magnezu, manganu i Ŝelaza, poza tym cynku i miedzi [Mendil i in. 2005, 
Dursun i in. 2006, Wang i Hou 2011].  

Etanolowe lub wodne ekstrakty z owocników i grzybni C. comatus wykazują róŜno-
rodne działanie lecznicze. Działanie antynowotworowe przeciwko Sarcoma 180 oraz 
Ehrlich carcinoma opisali Ying i in. [1987]. W kolejnych latach Yang i in. [2003] wy-
izolowali z owocników czernidłaka (1→3)-β-glucan, wykazujący działanie przeciwno-
wotworowe. Fan i in. [2006] opisali fukogalaktan wyizolowany z grzybni czerdnidłaka. 
Gu i Leonard [2006] stwierdzili, Ŝe wodne ekstrakty z C. comatus zawierają substancje 
skuteczne przeciwko komórkom raka piersi. Zaidman i in. [2008] wykazali, Ŝe etanolowy 
wyciąg z czernidłaka wpływa na receptory androgenowe komórek raka prostaty. MoŜli-
wość zastosowania czernidłaka jako naturalnego modulatora w terapii raka prostaty po-
twierdziły równieŜ najnowsze badania Dotan i in. [2011].  

Ekstrakty z czernidłaka działają antybakteryjnie, przeciwzapalnie i antymutagennie 
[Liu i Zhang 2003, Zaidman i in. 2008, Yu i in. 2009]. Mają zdolność obniŜania poziomu 
cukru oraz cholesterolu i trójglicerydów we krwi [Han i in. 2006, 2008, Zhou i Han 
2008, Sabo i in. 2010]. Działanie hipoglikemiczne wykazuje komatyna, wyizolowana z 
kultury płynnej czernidłaka [Ding i in. 2010]. Czernidłak moŜe być stosowany dla zapo-
biegania powikłaniom cukrzycowym. Działa równieŜ osłaniająco na komórki trzustki 
oraz chroni wątrobę przed uszkodzeniem.  

Dobrze udokumentowane są antyoksydacyjne właściwości czernidłaka [Badalyan i 
in. 2003, Tsai i in. 2009, Vaz i in. 2011]. Do związków o charakterze przeciwutleniaczy 
naleŜą fenole, tokoferole, flawonoidy i polisacharydy. Owocniki zawierają równieŜ er-
gothioneinę, wykazującą silne właściwości przeciwutleniające. Li i in. [2010] badali 
aktywność antyoksydacyjną i zdolność wymiatania wolnych rodników przez ekstrakty z 
kapeluszy i trzonów czernidłaka. Ekstrakty z kapeluszy wykazały wyŜszą aktywność 
antyoksydacyjną niŜ ekstrakty z trzonów.  
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W ostatnich latach prowadzone są szeroko zakrojone badania nad moŜliwością wy-
korzystania substancji zawartych w grzybach jako biopreparatów w ochronie roślin. W 
tej dziedzinie C. comatus znalazł równieŜ potencjalne zastosowanie. Badania Li i Xiang 
[2005] wykazały, Ŝe owocniki czernidłaka zawierają substancje mające zdolność zwal-
czania nicieni. 
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Summary: The ink cap mushroom Coprinus comatus is a species commonly occurring in natural 
sites in Europe and North America. Its carpophores are characterized by a slightly sweet taste and 
good flavor. They are very unstable and easily decompose, turning into a black fluid, resembling 
ink. The fruiting bodies of C. comatus are valued as a source of nutrients and biologically active 
substances. The studies showed antibacterial, anti-inflammatory and antitumor activity of  
C. comatus, as well as its ability to lower the level of sugar, cholesterol and triglycerides in the 
blood. This species is cultivated on commercial scale mainly in China, Korea and Taiwan. The 
cultivation is technologically similar to the growing of white button mushroom  Agaricus 
bisporus. 
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