ZAPOBIEGAIJMY ZATRUCIOM GRZYBAMI

Zbieranie grzybow w Polsce jest bardzo popularne. Sa one chetnie

spozywane ze wzgledu na walory smakowe i zapachowe, ktorymi
wyrozniaja sie¢ wsrod innych produktow spozywczych. Z jednej wiec
strony sg cenionym artykulem spozywczym, ale z drugiej — mogq sta¢ sie
przyczyng Smiertelnych zatru¢ pokarmowych. W Polsce rosnie wiele
gatunkow grzybow o roznej toksycznosci.
Wiekszos¢ najbardziej niebezpiecznych grzybow to grzyby blaszkowe,
ktore posiadaja na spodniej stronie kapelusza cienkie, biale blaszki nie
zmieniajace si¢ w okresie wegetacji. Naleza do nich wszystkie
muchomory, a wSrod nich muchomor sromotnikowy — grzyb Smiertelnie
trujacy zarowno w stanie surowym jak tez w przyrzadzanych potrawach,
przetworach i suszu. Jest to grzyb Sredniej wielkosci o zielonkawej skorce
kapelusza, bialych blaszkach i dlugim, wysmuklym trzonie u dolu
grubiasto zbulwialym, tkwigcym w odstajacej pochwie. W gornej czesci
trzon ma przyrosniety zwisajacy pierscien. Muchomory - wiosenny
i jadowity, podobnie jak muchomor sromotnikowy, sa Smiertelnie trujgce
i podobnie jak muchomor sromotnikowy czesto bywaja mylone
z pieczarkami, golagbkami jadalnymi, gaskami zielonkami i czubajka
kania. Trucizny w nich zawarte nie rozpuszczajg si¢ w wodzie, dlatego
nawet wielokrotne dlugotrwale gotowanie tych grzybow nie powoduje
zmniejszenia ich wlasciwosci trujacych. Do grzybow powodujacych
Smiertelne zatrucia naleza rowniez zaslonak rudy i piestrzenica
kasztanowata.

Najsmaczniejsze grzyby jadalne maja na spodniej stronie
kapelusza warstwe ulozonych obok siebie malenkich rureczek,
przypominajaca gabke. Popularnie nazywamy je grzybami rurkowymi.
W tej grupie nie spotyka sie grzybow Smiertelnie trujacych, jednak
borowik szatanski u osob sprawdzajacych w lesie jego smak na surowo
moze spowodowa¢ zaburzenia zoladkowo — jelitowe, natomiast goryczak
Zo0lciowy jest niejadalny z powodu niezwykle gorzkiego smaku.



Niektore gatunki grzybow zawierajq trucizny atakujace system

nerwowy. Naleza do nich: strzepiaki, lejkowki, muchomor czerwony,
muchomor plamisty, czernidlaki. Do tej grupy zalicza si¢ rowniez
popularng olszowke, ktora zawiera trucizne rozpuszczalng w wodzie.
Dlugotrwale obgotowywanie tego grzyba zmniejsza wprawdzie jego
wlasciwosci trujgce, ale nie likwiduje ich calkowicie.
Zatrucia, biegunki i wymioty prowadzace do odwodnienia organizmu juz
po 3-4 godzinach od spozycia powoduja niektore gatunki golabkow
i gasek, mleczaje, maslanka wigzkowa i ceglasta, niektore czubajki,
muchomor cytrynowy, pieczarka zoltawa oraz wieruszka ciemna
i niektore gozdzience. Wszystkie wyzej wymienione grzyby posiadajq na
spodniej stronie kapelusza blaszki.

Gdyby grzybiarze zechcieli zrezygnowac ze zbierania grzybow
blaszkowych, wowczas praktycznie wyeliminowafoby to
zatrucia grzybami.

ZATRUCIA GRZYBAMI MOZESZ UNIKNAC, GDY:

- zachowasz rozwage i bedziesz zbieral tylko gatunki dobrze znane;

- ze Sciolki lesnej bedziesz wyjmowal cale owocniki, zachowujac
szczeglIlng ostroznos¢ przy zbieraniu grzybow majacych na spodniej
stronie kapelusza blaszki i zwracajac uwage na trzon grzyba, ktory
posiada wazne charakterystyczne cechy umozliwiajace odrdznienie
gatunkow trujacych od jadalnych;

- grzyby bedziesz zbieral wylacznie do lubianek oraz przewiewnych
koszykow i toreb, aby nie ulegly zaparzeniu;

- nie bedziesz zbieral grzybow malych, u ktorych nie wyksztalcily si¢
jeszcze cechy charakterystyczne dla danego gatunku, a takze

grzybow starych i przejrzalych;



- nie bedziesz zbieral olszowek i innych grzybow szkodliwych dla
zdrowia , powodujacych zaburzenia zoladkowo — jelitowe;

- nie bedziesz przechowywal potraw z grzybow, pamietajac, ze psuja
si¢ one latwo i szybko powstaja w nich substancje trujace.
Pamietaj: wszystkie zatrucia grzybami objawiaja sie bolami
glowy i brzucha, nudnosciami oraz biegunka. Konieczna jest

wtedy natychmiastowa pomoc lekarska

RADY DLA RODZICOW:

- malych dzieci nie nalezy zabiera¢ do lasu w celu grzybobrania;

- dzieciom, osobom w podeszlym wieku oraz chorym nie nalezy
podawac zadnych potraw z grzybami, gdyz sq one ci¢zkostrawne;

- po powrocie z lasu nalezy zawsze starannie umy¢ rece;

- surowych grzybow nie wolno przechowywac dluzej anizeli 48 godzin
w temperaturze do +10° C;

- nawet, gdy zabierasz dziecko do lasu wylacznie na spacer, zwracaj
baczna uwage aby nie zrywalo grzybow i roslin, gdyz na rekach

moga pozostac trujace substancje.



GRZYBIARZU PAMIETAJ!

1. Zbieraj grzyby do przewiewnego koszyka lub lubianki, nigdy do
plastikowego worka, gdzie ulegaja zaparzeniu.

2. Zbieraj tylko zdrowe, dojrzale okazy.

3. Grzyby wykrecaj delikatnie z podloza dbajac o zachowanie wszystkich
jego elementow potrzebnych do identyfikacji, nie uzywaj do tego celu
noza.

4. Przed wlozeniem do koszyka dokladnie oczys¢ i obejrzyj grzyb.

5. Nie niszcz grzybni.

6. Zbieraj tylko te gatunki, co do ktorych jestes calkowicie pewny

7. W przypadku jakichkolwiek watpliwosci Kkorzystaj z porad
grzyboznawcy.

8. Grzyb, ktory budzi twoje watpliwosci pozostaw w lesie.

9. Nie niszcz gatunkow chronionych oraz grzybow trujacych.

3%



DO OBROTU HANDLOWEGO MOZNA WPROWADZAC

grzyby Swieze, jezeli:
sq jednego gatunku, nie stanowig mieszaniny réoznych gatunkow;
nie s3 rozdrobnione;
nie posiadajgq zmian organoleptycznych;
nie posiadajq cech zaplesnienia;
nie zawieraja zanieczyszczen (Sciolka, piasek, itp.);
nie wystepuja w nadmiarze zywe larwy lub kanaliki po larwach;
sq potwierdzone atestem na grzyby Swieze wydanym przez
klasyfikatora lub grzyboznawce.

grzyby suszone, jezeli:

sq jednego gatunku w postaci calych owocnikow, kapeluszy lub
krajanki;

nie wystepuje w nadmiarze zaczerwienie pierwotne (kanaliki po
larwach);

brak szkodnikow (np. mole);

nie zawieraja piasku i innych zanieczyszczen;

sq wysuszone (wilgotnos¢ nie przekracza 12%);

sq umieszczone w opakowaniach odpowiednio oznakowanych;

sq potwierdzone atestem na grzyby suszone wydanym przez
grzyboznawce.

Przetworow grzybowych np. marynat wytwarzanych
w warunkach domowych nie wolno
wprowadzac do obrotu handlowego.

UWAGA!
Powiatowa Stacja
Sanitarno - Epidemiologiczna
w Lubartowie, ul. Lubelska 103
bezptatnie wydaje atesty na grzyby swieze i suszone
oraz udziela porad, szczegotowych informacji
i wskazowek dotyczacych identyfikacji grzybow.



JAK ZBIERAC GRZYBY?

» Kazdg ceche znalezionego okazu trzeba porownac z cechami grzyba
przedstawionymi w opisie lub widocznymi na zdjeciu. Jesli cho¢ jedna
z nich nie ma odpowiednika, nalezy uznac¢, ze znaleziony grzyb nie jest
tym, ktory zostal opisany lub sfotografowany.

e Nie nalezy zbiera¢ grzybow zbyt mlodych i nierozwini¢tych,
poniewaz takie okazy moga jeszcze nie mie¢ wszystkich cech niezbednych
do ich jednoznacznej identyfikacji. Nieprzestrzeganie wlasnie tej zasady
jest miedzy innymi czesta przyczyna spozywania muchomora
sromotnikowego jako pieczarki lub kani.

e Nie nalezy zbiera¢ grzybow zbyt starych, zaczerwionych
(zarobaczonych) i wodnistych, poniewaz moga by¢ szkodliwe dla zdrowia.
Pozostawione w lesie rozsieja zarodniki, co bedzie bardziej korzystne.

o Grzyby zbieramy do przewiewnych koszy lub lubianek. Torby,
worki plastikowe, reklamowki itp. sa niedopuszczalne, poniewaz grzyby
latwo si¢ w nich lamia, kruszg i zaparzaja, a wtedy nawet w jadalnych
grzybach moga si¢ wytworzy¢ substancje niebezpieczne dla zdrowia
i zycia.

e Grzyby wykrecamy delikatnie z podloza, tak zeby nie uszkodzié¢
grzybni po oczyszczeniu ukladamy w koszyku trzonami do gory. Mozna
ewentualnie odcia¢ owocnik nozem, jezeli wykrecenie jest trudne (np.
okaz ma krotki trzon i bardzo duzy kapelusz, lub trzon jest bardzo
kruchy), ale wtedy pozostalos¢ trzonu nalezy rowniez wydoby¢ z podloza
i zabra¢ ze soba. Podstawa trzonu moze posiada¢ cechy niezbedne do
identyfikacji grzyba (np. pochwe¢, inne zabarwienie lub
charakterystyczny ksztalt).

e Nie wolno niszczy¢ grzybow niejadalnych i trujacych, poniewaz sq
pokarmem dla zwierzat lesnych, sa symbiontami drzew i krzewow.
Nalezy oszczedzac tez grzyby rzadkie i gingce nawet jesli sq jadalne.

e Po powrocie z grzybobrania nalezy grzyby posegregowa¢ wedlug
gatunkow i rozlozy¢ je w suchym, przewiewnym miejscu, Zeby nie
splesnialy i nie zaczely si¢ psué.



UWAGA!
Grzyby mozna sprzedawac tylko w wyznaczonych miejscach
— na targowiskach, bazarach.

NIE WOLNO sprzedawa¢ grzybow w miejscach przypadkowych np. na
parkingach, przy pasie drogowym, na chodniku itp.
Wolno sprzedawac tylko te gatunki grzybow, ktore sq dopuszczone do
obrotu.
Grzyby mozna sprzedawac tylko z waznym atestem.

Przetworow grzybowych np. marynat wytwarzanych
w warunkach domowych nie wolno wprowadzac do obrotu
handlowego.

POSTEPOWANIE W PRZYPADKU PODEJRZENIA ZATRUCIA
GRZYBAMLI:

Jezeli po spozyciu grzybow zauwazymy objawy zatrucia, powinniSmy
natychmiast wezwac¢ lekarza. Zgloszenie si¢ w pore do lekarza moze

choremu uratowac zycie.

Objawy zatrucia grzybami:

¢ bole glowy, brzucha, bole w nadbrzuszu,

¢ nudnosci, wymioty i biegunka,

¢ silne pragnienie,

¢ kurcze mi¢sni, drgawki miesni,

¢ zaburzenia pracy serca i ukladu krazenia,
¢ spadek cisnienia tetniczego krwi,

¢ bole watroby,

¢ silnie rozszerzone zrenice,

¢ stany podniecenia, odurzenia, zamroczenia,

¢ zaburzenia Swiadomosci, utraty przytomnosci, Spiaczka.



Zanim przybedzie lekarz, nalezy:

¢ Wyproznic¢ zoladek poprzez wywolanie wymiotow (wprowadzenie palca
do gardla i podanie osolonej wody).

¢ Nie wolno podawac¢ mleka ani alkoholu !!!

¢ Zabezpieczy¢ wymiociny oraz resztki potrawy grzybowej,

¢ Zabezpieczy¢ (ewentualnie) obierzyny z grzybow (celem diagnostyki
laboratoryjnej); ulatwimy w ten sposob rozpoznanie gatunku grzyba,
ktory wywolal zatrucie co umozliwi zastosowanie wlasciwego leczenia.



