BEZPIECZNE GRZYBOBRANIE

W Polsce zbieranie grzybow jest niezwykle popularne a Lubelszczyzna jest regionem
szczegolnie w nie bogatym. Dla wielu z nas grzybobranie jest ulubiona forma aktywnego
spedzania wolnego czasu .

W naszym kraju spotyka si¢ ponad 80 gatunkéw grzybow, a spozycie niektorych
z nich moze wywola¢ objawy zatrucia. Nalezy pamigtaé, ze zatrucia grzybami w poréwnaniu
z innymi zatruciami pokarmowymi maja znacznie cigzszy przebieg kliniczny. Aby skutecznie
moc ich unikna¢ oraz nie niszczy¢ cennego ekosystemu jakim jest las - Panstwowy
Powiatowy Inspektor Sanitarny we Wlodawie apeluje o przestrzeganie podstawowych zasad
zbierania grzybow.

1. Zbieramy wylacznie grzyby nam znane.

Nie wktadamy grzybow do koszyka nawet wtedy gdy mamy chocby cien watpliwosci, co do
tego czy jest to grzyb nam znany. Na terenie Lubelszczyzny wsrod grzybéw majacych rurki
na spodniej cz¢sci kapelusza nie wystegpuja grzyby trujace. Jedyny, niejadalny ze wzgledu na
intensywnie gorzki smak, niszczacy potrawg, grzyb rurkowy u nas spotykany to goryczak
z6lciowy.

2. Nie zbieramy grzybow zbyt mlodych, u ktoérych cechy rozpoznawcze nie zostaty
wyksztalcone i istnieje mozliwo$¢ pomyiki.

3. Nie zbieramy grzybow starych, zwi¢dnigtych.

Z nich wysypia si¢ zarodniki i powstanie nowa grzybnia.

4. Owocniki grzybow zbieramy tak, aby nie uszkodzi¢ znajdujacej si¢ w podlozu
grzybni, najlepiej delikatnie wykrecajac. Miejsce po grzybie przykrywamy $ciotka.
Zapobiega to wysuszeniu odkrytej grzybni.



5. Nie zbieramy grzybow do opakowan z tworzyw sztucznych!

Jest to szkodliwe dla zdrowia przyzwyczajenie. Grzyby w siatkach z tworzywa sztucznego,
zaczynaja parowaé ,poci¢ sig”, staja si¢ Sluzowate, oslizgle, gdyz zachodza w nich
intensywne procesy chemiczne, w ktorych wyniku powstaja szkodliwe dla zdrowia
substancje. Zbieramy grzyby tylko do tubianek i przewiewnych koszykow.

6. Przed wlozeniem grzybow do kosza dokladnie je czyScimy i jeszcze raz ogladamy.

7. Nie oceniamy przydatnosci grzybow na podstawie smaku, poniewaz przykladowo
$miertelnie trujacy muchomor sromotnikowy ma smak tagodny. Nie wierzymy tez starym
przesadom méwiacym o ciemnieniu cebuli, czernieniu srebrnej tyzki, wlozonych do potraw
z grzybow, co mialoby §wiadczy¢ o tym, ze jest ona sporzadzona z gatunkow niejadalnych
czy trujacych.

8. Nie jemy zbyt duzej iloSci potraw przygotowywanych z grzybow, gdyz sa one
cigzkostrawne 1 nawet przygotowane ze $wiezych jadalnych grzybéw moga nam zaszkodzi¢
np. maslaki zawierajace duze ilosci $luzow.

9. Nie podajemy potraw 2z grzybow malym dzieciom, osobom starszym
i chorym o szczeg6lnie wrazliwym przewodzie pokarmowym.

10. Nie niszczymy grzybéw trujacych ani niejadalnych. Sa one w lesie potrzebne
1 stanowia konieczny do zachowania rownowagi element lasu jako np. pokarm dla zwierzat

oraz sa niezaprzeczalna ozdoba lasu.

PAMIETAIJ!!!
Objawy zatrucia niektorymi grzybami moga wystapi¢ nawet po kilku dniach od ich spozycia.

Jesli podejrzewasz zatrucie natychmiast zglo$ si¢ do lekarza.

W Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej we Wlodawie udzielane sa porady

grzyboznawcze oraz wydawane bezplatnie atesty na wprowadzanie grzybow do obrotu.



