SEZON GRZYBOWY

06.09.2022

W zwiagzku z trwajacym sezonem grzybowym Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny

w Stargardzie informuje, ze konsultacje dla spoteczenstwa prowadzone sg przez klasyfikatora
w dniach roboczych od poniedziatku do piatku w godzinach od 8:00 do 9:00 w siedzibie
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Stargardzie przy ul. Czarnieckiego 34,

tel. 91 5770426.

Podstawa prawna: Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 maja 2011 r. w sprawie
grzybow dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetwordow grzybowych, srodkéw
spozywczych zawierajacych grzyby oraz uprawnien klasyfikatora grzyboéw i grzyboznawcy
(tekst jednolity Dz. U. z 2020 r., poz. 1048 z p6zn. zm.).

Grzybobranie to nie tylko okazja na zebranie grzybow na przetwory, to rowniez okazja do
ruchu na $wiezym powietrzu i relaks na fonie natury. Jednak, jesli chcemy, zeby grzybobranie
bylo dla nas bezpieczne, to musimy pamigtac o kilku zasadach.

Zbieranie grzybow to bardzo przyjemna forma relaksu, ktora w przypadku udanych zbiorow,
moze by¢ zrédtem satysfakcji. Tych, ktorzy dopiero zaczynajg zbiera¢ grzyby, nie powinny
zniechegca¢ poczatkowe niepowodzenia, gdyz umiejetnos¢ ta jak kazda inna rozwija si¢ w
miar¢ uptywu czasu. Na pierwsze grzybobranie lepiej wybrac si¢ z dos§wiadczonym
grzybiarzem lub postugiwac¢ si¢ atlasem grzybow. Identyfikacje gatunku utatwi rowniez
zwrocenie uwagi na miejsce wystepowania, gdyz pewne gatunki grzybow rosng



w okreslonych siedliskach. Niedo$wiadczeni grzybiarze powinni zbiera¢ tylko gatunki
grzybodw o spodzie kapelusza w postaci rurek, czyli tzw. gabki.

Najwigksze bogactwo gatunkdéw spotyka si¢ jesienig, wrzesien-pazdziernik to w Polsce
tradycyjny sezon grzybobran. Pojawia si¢ wowczas wickszos¢ grzybow jadalnych. Jest to
szczyt wystepowania podgrzybka brunatnego, znajdujemy réwniez prawdziwki, kozlarze,
maslaki, czubajki kanie, rzadziej spotyka si¢ kurki.

Przygotowujac si¢ na grzybobranie weZmy ze soba:

o Atlas grzybow albo aplikacje na smartfona, dzigki czemu tatwiej zidentyfikujemy
grzyba.

e Odpowiednie ubranie, adekwatne do warunkéw pogodowych. Przede wszystkim bluza
i spodnie z dlugimi rekawami, nogawkami, kurtka/peleryna przeciwdeszczowa,
kalosze oraz nakrycie glowy zabezpiecza nas przed deszczowa pogoda oraz
ukaszeniami owadow.

e Kosz, najlepiej wiklinowy. Warto, zeby pojemnik do zbierania grzybow mial sztywna
konstrukcj¢, w workach grzyby moga tatwo si¢ zgnies¢ a w foliowych
workach/reklaméwkach dodatkowo grzyby zaczynaja parowac, co moze doprowadzi¢
do zepsucia si¢ grzybow.

e Nozyk z ostonka ostrza. Zbierajac grzyby oczyszczajmy je ze $ciotki w miejscu
zbierania grzybow.

« Repelent. Srodek do odstraszania owadéw ochroni nas przed komarami i kleszczami.

Nalezy pamigta¢, aby zostawi¢ miejsce w ktorym zbieraliSmy grzyby, w takim stanie, w
jakim je zastali$my. Starajmy si¢ mozliwie jak najmniej szkodzi¢ grzybni 1 zasobom lasu.
Zostawiajmy stare egzemplarze grzybow jadalnych, bo rozsiewaja one zarodniki, nie
rozkopujmy $ci6iki, bo niszczymy grzybnig, nie niszczmy grzybow niejadalnych i trujacych,
poniewaz sa pokarmem dla zwierzat oraz symbiontami drzew 1 krzewdw. Pamigtajmy
rowniez, aby nie zbiera¢ grzybow rzadkich i gingcych, nawet jesli sg jadalne! Wykaz tych
gatunkéw znajdziemy w Rozporzadzeniu Ministra Srodowiska z dnia 9 pazdziernika 2014 r.
w sprawie ochrony gatunkowej grzybow (Dz. U. z 2014 r., poz.1408).

Podstawowe zasady bezpiecznego grzybobrania:

1. Nalezy zbiera¢ wylacznie te grzyby, co do ktorych nie mamy jakichkolwiek watpliwosci,
ze s3 jadalne (warto korzysta¢ z atlasow).

2. Nalezy zbiera¢ wyltacznie grzyby wyros$nigte i dobrze wyksztatcone, gdyz mtode owocniki,
bez wyksztatconych cech danego gatunku sg najczesciej przyczyna tragicznych pomytek.

3. Poczatkujacy grzybiarze powinni zbiera¢ wytacznie grzyby rurkowe, poniewaz w tej grupie
nie ma grzybow $miertelnie trujacych 1 jest duzo mniejsze ryzyko zatrucia.

4. Unika¢ btednych metod rozpoznawania gatunkow trujacych (zabarwienie cebuli podczas
gotowania, ciemnienie srebrnej tyzeczki, gorzki smak — gatunki $miertelnie trujace np.
Amanita phalloides, Amanita verna maja przyjemny, stodkawy smak).

5. Zbiera¢ grzyby w przewiewne koszyki, w zadnym przypadku w reklamowki foliowe, bo
powoduje to zaparzanie i przyspiesza psucie grzybow, nie przechowywac swiezych grzybow
ani potraw z grzybow zbyt dtugo.

6. Nie nalezy zbiera¢ grzybow w okolicach o skupisku odpadéw tj. przy zaktadach



produkcyjnych, jak réwniez rosnagcych w rowach lub na skraju lasu, przy drogach o duzym
nat¢zeniu ruchu - grzyby wchtaniajg ze swego otoczenia metale ci¢zkie 1 inne
zanieczyszczenia.

7. Nie nalezy zbiera¢ i niszczy¢ grzyboéw niejadalnych i trujacych, gdyz wiele z tych
gatunkow jest pod ochrong i stanowig one cze$¢ ekosystemu.

8. W razie watpliwosci czy zebrane grzyby s trujace czy jadalne, mozna skorzystac z
bezptatnej porady w stacjach sanitarno — epidemiologicznych.

9. Nie podawa¢ grzybow matym dzieciom, z jedzenia grzybow powinny zrezygnowac osoby
majace klopoty z uktadem pokarmowym.

Grzyby sa gldéwnymi sktadnikami oraz dodatkami wielu aromatycznych potraw, lecz nie
kazdy moze jada¢ grzyby. Nie zaleca si¢ jedzenia grzybow przez:

e Dzieci

o Kobiety w cigzy

o Kobiety karmigce piersig

e Osoby starsze

e Osoby skarzace si¢ na zaburzenia pracy uktadu pokarmowego

Jak unika¢ zatru¢ grzybami:

Zatrucie grzybami niejednokrotnie ma objawy tudzaco podobne do niestrawnosci czy infekcji
uktadu pokarmowego 1 moga mu towarzyszy¢ objawy takie jak:

e Bl brzucha

o Bol glowy

e Nudnosci 1 wymioty

e Podwyzszona temperatura ciata.

Po powrocie do domu zebrane grzyby przegladamy, segregujemy, oczyszczamy. Najlepiej
przetworzy¢ je tego samego dnia.

Zjadanie grzybow trujacych jest zwykle wynikiem pomyiki 1 niefrasobliwos$ci. U ofiar takich
zatru¢ stwierdza si¢ nieznajomos$¢, czgsto elementarnych cech wygladu gatunkow grzybow
zbieranych do jedzenia. Dodatkowo w systemach ,,Jludowe;j” klasyfikacji funkcjonujg biedne,
niezwykle niebezpieczne, falszywe kryteria oceny jadalnosci grzybow na podstawie np.
smaku lub zapachu — muchomor sromotnikowy ma tagodny smak i do$¢ przyjemny zapach.

W przypadku wystapienia nudnosci, boléw brzucha, biegunki, skurczy migs$ni, podwyzszonej
temperatury, po spozyciu grzybow nalezy jak najszybciej zglosi¢ si¢ do lekarza, wezwac
pomoc pod numerem alarmowym 112 albo pojechaé¢ do najblizszego szpitala. Do tego
momentu sprobujmy wywota¢ wymioty, celem pozbycia si¢ grzybow z zotadka i zatrzymania
dalszego ich trawienia. Pod Zadnym pozorem nie podawajmy osobie z podejrzeniem zatrucia
grzybami mleka oraz alkoholu, moze to jedynie przysporzy¢ dodatkowych nieprzyjemnosci i
przyspieszy¢ wchianianie toksyn do organizmu. Pamigtajmy, Ze przy zatruciach muchomorem
sromotnikowym wystepuje faza pozornej poprawy, po ktérej stan chorego gwattownie si¢
pogarsza. Wezwany w pore lekarz moze uratowa¢ mu zycie.

Zasady wprowadzania grzybow Swiezych do obrotu handlowego:



Wykaz grzybow dopuszczonych do obrotu lub produkeji przetwordéw grzybowych oraz
srodkow spozywczych zawierajacych grzyby obejmuje 47 gatunki (Zgodnie z obowigzujacym
w Polsce Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 maja 2011 r. — tekst jednolity Dz. U. z
2020 r., poz. 1048 z p6zn. zm. - w sprawie grzyboéw dopuszczonych do obrotu lub produkcji
przetworéw grzybowych, srodkow spozywczych zawierajacych grzyby oraz uprawnien
klasyfikatora grzybow i grzyboznawcy).

Grzyby $wieze rosngce w warunkach naturalnych wolno sprzedawaé w placowkach
handlowych lub na targowisku pod warunkiem uzyskania atestu klasyfikatora grzybow lub
grzyboznawcy, umieszczenia w miejscu sprzedazy informacji o gatunku grzyboéw oraz
nazwiska i adresu sprzedawcy.

Wydajac atest na grzyby dokonuje si¢ m.in. oceny zgodnosci gatunkowej grzyboéw oraz cech
organoleptycznych Atest obejmuje badang parti¢, ktorej maksymalny okres przechowywania
wynosi 48 godzin w temperaturze do 10 stopni.



