Bezpieczne grzybobranie
Podstawowe zasady bezpiecznego grzybobrania:

1. Nalezy zbiera¢ wytacznie te grzyby, co do ktérych nie mamy jakichkolwiek watpliwosci, ze s jadalne
(warto korzystac z atlaséw);

2. Nalezy zbiera¢ wylacznie grzyby wyrosniete i dobrze wyksztatcone, gdyz miode owocniki, bez
wyksztatconych cech danego gatunku sg najczesciej przyczyng tragicznych pomytek;

3. Poczatkujacy grzybiarze powinni zbiera¢ wytacznie grzyby rurkowe, poniewaz w tej grupie nie ma
grzybéw smiertelnie trujacych i jest duzo mniejsze ryzyko zatrucia;

4. Unikac¢ btednych metod rozpoznawania gatunkoéw trujgcych (zabarwienie cebuli podczas gotowania,
ciemnienie srebrnej tyzeczki, gorzki smak - gatunki Smiertelnie trujace np. Amanita phalloides,
Amanita verna majq przyjemny, stodkawy smak);

5. Zbiera¢ grzyby w przewiewne koszyki, w zadnym przypadku w reklamdwki foliowe, bo powoduje to
zaparzanie i przyspiesza psucie grzybow, nie przechowywac $wiezych grzybdw ani potraw z grzybéw
zbyt dtugo;

6. Nie nalezy zbiera¢ grzybow w okolicach o skupisku odpaddw tj. przy zaktadach produkcyjnych, jak
réwniez rosngcych w rowach lub na skraju lasu, przy drogach o duzym natezeniu ruchu - grzyby
wchtaniajg ze swego otoczenia metale ciezkie i inne zanieczyszczenia;

7. Nie nalezy zbierac i niszczy¢ grzybdédw niejadalnych i trujacych, gdyz wiele z tych gatunkoéw jest pod
ochrong i stanowig one czes$¢ ekosystemu;

8. W razie watpliwosci czy zebrane grzyby sg trujace czy jadalne, mozna skorzysta¢ z bezptatnej porady
w stacjach sanitarno - epidemiologicznych;

W przypadku wystgpienia nudnosci, boldw brzucha, biegunki, skurczy miesni, podwyzszonej temperatury , po
spozyciu grzybdw, nalezy wywota¢ wymioty i jak najszybciej zgtosic sie do lekarza. Pamietajmy, ze przy
zatruciach muchomorem sromotnikowym wystepuje faza pozornej poprawy, po ktorej stan chorego gwattownie
sie pogarsza. Wezwany w pore lekarz moze uratowaé¢ mu zycie.

Zasady wprowadzania grzybow swiezych do obrotu handlowego

Wykaz grzybéw dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetworéw grzybowych albo srodkéw spozywczych
zawierajacych w swoim sktadzie grzyby obejmuje 44 gatunki (zgodnie z obowigzujacym w Polsce
rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 maja 2011 r. w sprawie grzybédw dopuszczonych do obrotu lub
produkcji przetwordw grzybowych, srodkdéw spozywczych zawierajacych grzyby oraz uprawnien klasyfikatora
grzybow i grzyboznawcy (Dz. U. z 2011 r. Nr 115, poz. 672)

Punkty skupu grzybdw oraz przedsiebiorcy prowadzacy dziatalno$¢ gospodarcza w zakresie targowisk sg
zobowigzani zatrudnia¢ osoby posiadajace uprawnienia klasyfikatora grzybdw.

Grzyby $wieze, rosngce w warunkach naturalnych, oraz grzyby suszone pozyskiwane z grzybdw rosnacych w
warunkach naturalnych, mogq by¢ oferowane konsumentowi finalnemu:

* wytacznie w placowkach handlowych lub na targowiskach;
*  pod warunkiem uzyskania atestu na grzyby Swieze lub atestu na grzyby suszone.

Odwiedz rowniez portal poswiecony bezpiecznemu grzybobraniu:




