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 D NIE ZBIERAJ GRZYBÓW STARYCH  
I PRZEJRZAŁYCH, nasączonych wodą czy 
zapleśniałych, ponieważ nawet jadalne, 
mogą spowodować zatrucie;
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 D N I E  Z B I E R A J  G R Z Y B Ó W 
R O S N Ą C Y C H  W  P O B L I Ż U 
M I E J S C  S K Ł A D O W A N I A 
O D P A D Ó W , rosnących przy 
drogach o dużym natężeniu ruchu,  
ponieważ grzyby łatwo wchłaniają ze 
swego otoczenia metale ciężkie i inne 
zanieczyszczenia;

 D GRZYBY WYKRĘCAJ Z PODŁOŻA 
W CAŁOŚCI, gdyż jest to niezbędne 
do prawidłowej oceny gatunku 
(np. u muchomora zielonawego 
(sromotnikowego) trzon posiada u 
podstawy wyraźną bulwę, która jest 
osłonięta wysoką, odstającą błoniastą 
białą pochwą);

 D Miejsce po wyrwaniu grzyba 
przykryj ściółką. Zapobiega to 
wysychaniu odkrytej grzybni;

 D GRZYBY ZBIERAJ WYŁĄCZNIE  
DO ŁUBIANEK L U B  P R Z E -
W IE WN YCH  KOSZYKÓW, a nie 
do plastikowych wiader i toreb 
foliowych, w których łatwo się 
kruszą, łamią oraz ulegają zaparzeniu 
i zepsuciu;

 D N I E  N I S Z C Z  Ż A D N Y C H 
G R Z Y B Ó W , także trujących, 
ponieważ są potrzebne w środowisku 
leśnym, m.in. są pokarmem dla 
zwierząt;

 D PO POWROCIE Z GRZYBO-
BRANIA POSEGREGUJ GRZYBY 
gatunkami i wyrzuć te, co do których 
nie masz pewności. Następnie oczyść 
grzyby i jak najszybciej poddaj je 
obróbce termicznej;

 D Ponieważ grzyby szybko się 
psują, spożywaj je bezpośrednio po 
przyrządzeniu i nie przechowuj zbyt 
długo;

 D Nie podawaj potraw z grzybów 
małym dzieciom, osobom starszym i 
chorym, ponieważ są ciężkostrawne;

 D W razie wątpliwości, czy zebrane 
grzyby są trujące czy jadalne, można 
skorzystać z bezpłatnej porady 
grzyboznawców lub klasyfikatorów 
grzybów świeżych w stacjach 
sanitarno-epidemiologicznych.

Materiały dotyczące bezpiecznego grzybobrania 
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