Rady
dla zbiergacych grzyby

. Nalezy zbiera¢ i spazywaé grzyby, co do ktdrych mamy
absolutry pewnas¢, ze @ gatunkami jadalnymi. Jesli mamy
watpliwosci, jeszcze przed obraniem i pokrojeniem grzybow,
spytajmy oséb bardziej déwiadczonych. Jeeli nadal mamy
watpliwosci, grzyby nalezy wyrzucié.

. Przy matej znajomdci grzybdw najlepiej nie zbierat okazow
z blaszkami pod kapeluszem, é0d nich sa gatunki smiertelnie
trujace. Mniej niebezpieczneggrzyby z rurkami.

. Wsrod ofiar zatru ¢ grzybami s3 rowniez doswiadczeni
zbieracze grzybow. Zachowajmy ostrmosé!

. Zbieramy grzyby cate poprzez wykecanie z podtaa. Pozostaty
dotek zasypujemy zieny i lekko przygniatamy, co zabezpiecza
grzybnig. Zbieranie grzybow przez utamanie trzonu lub
odckecie nazem jest nie tylko szkodliwe dla grzybni, utrudnia
takze rozpoznanie gatunku grzyba.

. Nie ma prostego sposobu (poza atlasem) na odingenie grzyba
jadalnego od podobnego trujcego. Odr&nianie grzybow
jadalnych od trujacych na podstawie smaku jest niebezpieczne,
np. muchomor sromotnikowy zwany ,léna smiercig”,

ma stodki i przyjemny smak.

. Nie naley wierzyé¢ starym przeadom mowigcym o ciemnieniu
cebuli lub czernieniu srebrnej hgki, wiozonych do potrawy

z grzybow, co miatobyswiadczyé o tym, ze jest ona
sporadzona z grzybow niejadalnych czy trugcych.
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Nie naley zbieraé¢ grzybow miodych, ktdre nie map
wyksztatconych owocnikéw. Trudno wowczas rogznat
gatunek i tatwo s¢ pomyli¢ w jego ocenie.

Zebrane grzyby po oczyszczeniu z ziem§ciotki uktadamy
w koszykach lub tubiankach, nigdy w torebkach

| woreczkach foliowych, poniewatatwo ulegaja zaparzeniu,
zepsuciu i stanovg znakomita pozywke dla plesni i bakterii.
Nawet w gatunkach jadalnych wytwarzag si¢ wowczas
substancje trupce i szkodliwe dla zdrowia.

W lesie zwracamy uwagna mate dzieci; cltnie biora one
do buzi barwne owocniki grzybow, np. muchoma.

Potrawy z grzybow nalég do ciezkostrawnych. Nie wolno
podawd ich matym dzieciom, ludziom w podesztym wieku
oraz osobom ciergicym na choroby uktadu pokarmowego.

Potrawy z grzybow naley spazywac swieze, bezpdrednio

po sporadzeniu. Nie wolno przetrzymywa potraw z grzybow
nawet w lodéwce, poniewatatwo si¢ psuja i szybko powstajp
W nich substancje trupce.

Grzyby tatwo wchianiaja pyly i zanieczyszczenia. Nie naky
spaywac grzyboéw zbieranych wokot terendw przemystowych
lub szlakdéw komunikacyjnych.

Nie nalay zbiera¢ grzybow starych, przejrzatych,
przerdsnietych — nie map wiekszych wartosci smakowych

| odzywczych. Nie nalgy ich niszczy, podobnie jak grzybow
trujacych — @ potrzebne w lesie.

Nie zbieramy grzybéw w parkach narodowych i regrwatach
przyrody.

Przestrzega s przed spayciem w stanie surowym wszystkich
gatunkow grzybdéw, w tym jadalnych. Spaycie grzybow
na surowo zweksza stopieé zatrucia!!!



