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Cze�go�moż�na�się�do�wie�dzieć�z wy�sta�wy
po�świę�co�nej�grzy�bom�w Mu�zeum�Ło�wiec�twa
i Jeź�dziec�twa?

Je�dy�ną�sku�tecz�ną�me�to�dą,�aby�uchro�nić�się
przed groź�nym� lub� śmier�tel�nym� za�tru�ciem
grzy�ba�mi,�jest�po�zna�nie�naj�waż�niej�szych�grzy�-
bów�ja�dal�nych�i po�dob�nych�do nich,�grzy�bów
tru�ją�cych.�Te�mu�wła�śnie�ce�lo�wi�słu�ży�or�ga�ni�-
zo�wa�na�wy�sta�wa,�na któ�rej�w cie�ka�wej�for�mie
zo�sta�ną� prze�ka�za�ne� pod�sta�wo�we� in�for�ma�cje.
Na wy�sta�wie�w sce�ne�rii�la�su�zo�sta�ną�za�pre�zen�-
to�wa�ne� atra�py� grzy�bów� ja�dal�nych,� nie�ja�dal�-
nych�i tru�ją�cych�po�gru�po�wa�nych�we�dług�po�-
do�bień�stwa�ze�wnętrz�ne�go�tak,�aby�moż�na�by�-
ło�do�strzec�wszyst�kie�ce�chy�bu�do�wy�mor�fo�lo�-
gicz�nej�grzy�ba,�a tym�sa�mym�do�strzec�róż�ni�ce
mię�dzy�ni�mi�–�cza�sem�bar�dzo�sub�tel�ne.

Za�tru�cia�grzy�ba�mi�to�naj�czę�ściej�wy�nik�nie�-
świa�do�mo�ści,�a na�wet�lek�ko�myśl�no�ści.�Dla�te�-
go� pierw�szym� przy�ka�za�niem� pro�fi�lak�ty�ki� za�-
truć�grzy�ba�mi�jest�do�kład�na�zna�jo�mość�ga�tun�-
ków�ja�dal�nych�i po�dob�nych�do nich�ga�tun�ków
tru�ją�cych.�Dzia�łal�ność�pro�fi�lak�tycz�ną�w za�kre�-
sie� za�truć� grzy�ba�mi� na�le�ży� pro�wa�dzić� przez
po�pu�la�ry�za�cję�wie�dzy�o grzy�bach�wy�ko�rzy�stu�-
jąc� do te�go� róż�ne� środ�ki� i me�to�dy.� Jed�nym
z nich�jest�wła�śnie�wy�sta�wa.�

Ile�w Pol�sce�jest�ga�tun�ków�grzy�bów?
Grzy�by,� zgod�nie� ze� współ�cze�sny�mi� po�glą�-

da�mi� na sys�te�ma�ty�kę� or�ga�ni�zmów� ży�wych,
sta�no�wią�od�dziel�ne�od ro�ślin�i zwie�rząt�kró�le�-
stwo,� obej�mu�ją�ce� oko�ło 100  tys.� ga�tun�ków.
W Pol�sce�stwier�dzo�no�do tej�po�ry�oko�ło 6�tys.
ga�tun�ków�tzw.�mi�kro�grzy�bów,�czy�li�grzy�bów
mi�kro�sko�pij�nych,� oko�ło 3,5� tys.� ga�tun�ków
grzy�bów�wiel�ko�owoc�ni�ko�wych,�czy�li�grzy�bów
two�rzą�cych�owoc�ni�ki�wi�docz�ne�go�łym�okiem

oraz�oko�ło 1600�ga�tun�ków�grzy�bów�zli�che�ni�-
zo�wa�nych,� zwa�nych�po�ro�sta�mi.�Z tych 3500
ga�tun�ków�wiel�ko�owoc�ni�ko�wych,�któ�re�ro�sną
w Pol�sce,�tyl�ko�oko�ło 300�ga�tun�ków�uwa�ża�się
za ja�dal�ne,�ale�nie�ste�ty,�nie�licz�ne�z nich�od�zna�-
cza�ją� się� do�brym� sma�kiem� i za�pa�chem,� i są
zbie�ra�ne� przez� ama�to�rów� grzy�bów.� Wię�cej
niż 10�ga�tun�ków�grzy�bów�zbie�ra�ją�na�praw�dę
nie�licz�ni�grzy�bia�rze�–�znaw�cy.

Czy�w Pol�sce�ist�nie�je�tra�dy�cja�grzy�bo�bra�nia?
Zbie�ra�nie�grzy�bów�w Pol�sce�by�ło�i jest�bar�-

dzo�po�pu�lar�ne.�Zbie�ra�nie�grzy�bów�to�ulu�bio�-
ne� hob�by� wie�lu� lu�dzi.� Lu�bi�my� zbie�rać� i jeść
grzy�by� ze� wzglę�du� na ich� wa�lo�ry� sma�ko�we
i za�pa�cho�we.� Świe�żo� ze�bra�ne� lub� su�szo�ne
grzy�by�na�da�ją�nie�po�wta�rzal�ny�smak� i aro�mat
wie�lu�po�tra�wom,�ma�ją�sta�łe�miej�sce�w na�szej
tra�dy�cji� ku�li�nar�nej.�Z jed�nej� stro�ny� są� ce�nio�-
nym�ar�ty�ku�łem�spo�żyw�czym,�a z dru�giej�stro�-
ny�mo�gą� –� nie�ste�ty,� być� przy�czy�ną� śmier�tel�-
nych�za�truć�po�kar�mo�wych.

Ja�kie�grzy�by�są�naj�po�pu�lar�niej�sze?
Bez�wąt�pie�nia�naj�po�pu�lar�niej�szym�i naj�bar�-

dziej�po�szu�ki�wa�nym�przez�zbie�ra�czy�grzy�bem
jest�bo�ro�wik�szla�chet�ny,�naj�smacz�niej�szy�grzyb
na�szych� la�sów,� cha�rak�te�ry�zu�ją�cy� się�wy�jąt�ko�-
wym�za�pa�chem.�Ale�rów�nie�po�pu�lar�ne�i chęt�-
nie� zbie�ra�ne� są� róż�ne� ro�dza�je� pod�grzyb�ków,
ma�śla�ków,� koź�la�rzy,� bar�dzo� po�pu�lar�ny� jest
pie�prz�nik� ja�dal�ny,� czy�li� kur�ka� i ry�dze,� któ�re
po�ja�wi�ły�się�ostat�nio�w na�szych�la�sach�w więk�-
szych� ilo�ściach.� Po�szu�ki�wa�nym� grzy�bem� jest
czu�baj�ka�ka�nia.

Czy�każ�dy�zbie�racz�„zna�się”�na grzy�bach?
Za�tru�ciom� grzy�ba�mi� ule�ga�ją� nie� tyl�ko� po�-

cząt�ku�ją�cy� ama�to�rzy� grzy�bo�bra�nia,� bar�dzo
czę�sto�ofia�ra�mi�są�wy�traw�ni�grzy�bia�rze.�Ru�ty�-
na�i prze�ko�na�nie,�że�o grzy�bach�wie�się�wszyst�-
ko�usy�pia�ją�czuj�ność.�Je�śli�zbyt�nio�ufa�się�swo�-
je�mu�do�świad�cze�niu,�ła�twiej�o po�mył�kę.

Ja�kim�prze�są�dom�na te�mat�grzy�bów�ule�ga�my?�
Czę�stym�błę�dem�po�peł�nia�nym�przez�zbie�ra�-

czy�jest�da�wa�nie�wia�ry�prze�są�dom�na te�mat�ła�-
twych�spo�so�bów�roz�po�zna�wa�nia�grzy�bów�tru�-
ją�cych.�Lu�do�we�sys�te�my�kla�sy�fi�ka�cji�grzy�bów
na ja�dal�ne�i tru�ją�ce�są�czę�sto�za�wod�ne�i koń�czą
się�tra�gicz�nie.�Do ta�kich�mi�tów�na�le�ży�m.�in.
prze�ko�na�nie,� że� śli�ma�ki� zja�da�ją� tyl�ko� grzy�by
ja�dal�ne.� Rów�nież� oce�na� grzy�bów� na pod�sta�-
wie�gorz�kie�go�sma�ku,�ko�lo�ru�miąż�szu,�za�bar�-
wie�nia� go�to�wa�nej� wraz� z grzy�ba�mi� ce�bu�li,

zmia�ny�bar�wy�grzy�ba�po po�so�le�niu,�jest�czę�sto
za�wod�na.�To�nie�są�kry�te�ria,�we�dług�któ�rych
mo�że�my�usta�lić�czy�grzy�by�są�ja�dal�ne.�Śmier�-
tel�nie�tru�ją�cy�grzyb�mo�że�mieć�przy�jem�ny�za�-
pach�i ła�god�ny�smak.

Dla�cze�go�tak�czę�sto�grzy�by�tru�ją�ce
bie�rze�my�za ja�dal�ne?

Za�tru�cia�grzy�ba�mi�są�każ�de�go�ro�ku�pro�ble�-
mem�spo�łecz�nym�i me�dycz�nym.�Czę�sto�mo�gą
one� koń�czyć� się� śmier�cią.�Głów�ną� przy�czy�ną
jest�po�do�bień�stwo�nie�któ�rych�ga�tun�ków�grzy�-
bów�tru�ją�cych�i ja�dal�nych.�W Pol�sce�ro�śnie�za�-
le�d�wie�kil�ka�ga�tun�ków�grzy�bów�nie�bez�piecz�nie
tru�ją�cych,� któ�re� z uwa�gi� na po�do�bień�stwo
do zbie�ra�nych� grzy�bów� ja�dal�nych,� by�wa�ją

Co wiemy o grzybach
W Muzeum Łowiectwa i Jeździectwa w Warszawie, od 16 września
do 30 listopada 2010 roku można oglądać ekspozycję „Co wiemy
o grzybach?”. O wystawie i grzybach z Anną Jurkiewicz – grzyboznawcą,
autorką prelekcji prezentowanych w czasie ekspozycji rozmawia
Kamila Musiatowicz.
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przy�czy�ną� za�truć.� Nie�mal� wszyst�kie� zgo�ny
i więk�szość�cięż�kich�za�truć�grzy�ba�mi� jest�spo�-
wo�do�wa�ne�tyl�ko�przez�je�den,�ła�twy�do roz�po�-
zna�nia,� ga�tu�nek� grzy�ba� –� przez� mu�cho�mo�ra
sro�mot�ni�ko�we�go.�Roz�po�zna�wa�nie�choć�by�te�go
jed�ne�go�ga�tun�ku�tru�ją�ce�go�pra�wie�eli�mi�nu�je�ry�-
zy�ko�śmier�tel�ne�go�za�tru�cia�po grzy�bo�bra�niu.�

Na�le�ży� pa�mię�tać,� że�mu�cho�mor� sro�mot�ni�-
ko�wy�róż�ni�się�od po�dob�nych�ga�tun�ków�ja�dal�-
nych:�pie�cza�rek,�gą�sek,�go�łąb�ków�i ka�ni,� jed�-

no�cze�snym�wy�stę�po�wa�niem�po�chwy�u na�sa�dy
trzo�nu�i pier�ście�nia�na trzo�nie.�Grzy�ba�mi,�któ�-
re� rów�nież� mo�gą� po�wo�do�wać� nie�bez�piecz�ne
za�tru�cia� są�za�sło�nak�ru�dy,�któ�re�go� ła�two�po�-
my�lić�z gą�ską�żół�tą� i pła�chet�ką�koł�pa�ko�wa�tą,
pie�strze�ni�ca�kasz�ta�no�wa�ta�ła�twa�do po�my�le�nia
ze�smar�dzem,�strzę�piak�ce�gla�sty�my�lo�ny�z ma�-
jów�ką�wio�sen�ną,�wie�rusz�ka�za�to�ko�wa�ta�z pie�-
czar�ką,� mle�czaj� weł�nian�ka� z mle�cza�jem� ry�-
dzem,�li�sów�ka�po�ma�rań�czo�wa�z kur�ką.

Co�zro�bić,�aby�na�sze�grzy�bo�bra�nie
by�ło�bez�piecz�ne?

Mi�mo� licz�nych�ostrze�żeń�każ�de�go� ro�ku� są
przy�pad�ki�cięż�kich�za�truć�grzy�ba�mi.�Ich�przy�-
czy�ną�nie�mu�si�być�wca�le�śmier�tel�nie�nie�bez�-
piecz�ny�mu�cho�mor� sro�mot�ni�ko�wy,�wio�sen�ny
czy�ja�do�wi�ty.�Nie�mal�każ�da�ro�dzi�na�grzy�bów
ma� swo�ich� tru�ją�cych� przed�sta�wi�cie�li.� Je�dy�ną
sku�tecz�ną�me�to�dą�na od�róż�nie�nie�grzy�bów�ja�-
dal�nych� od tru�ją�cych� jest� na�ucze�nie� się� do�-
kład�ne�go�ich�roz�po�zna�wa�nia.

Nim�pój�dzie�my�na grzy�bo�bra�nie�po�win�ni�-
śmy�po�znać�przede�wszyst�kim�grzy�by�tru�ją�ce.
Na�le�ży�za�cho�wać�roz�wa�gę�i nie�wol�no�eks�pe�-
ry�men�to�wać�z nie�zna�ny�mi�grzy�ba�mi�lub�z ta�ki�-
mi,�któ�rych�nie� je�ste�śmy�pew�ni.�Na�le�ży�zbie�-
rać� ga�tun�ki,� któ�re� nie� bu�dzą� naj�mniej�szych
wąt�pli�wo�ści.� Mó�wi� się� żar�tem� „wszyst�kie
grzy�by� są� ja�dal�ne,� ale� nie�któ�re� tyl�ko� raz…”
Aby�być�pew�nym,�że�da�ny�ga�tu�nek�jest�ja�dal�-
ny,�trze�ba�do�brze�znać�się�na grzy�bach.�Że�la�-
zną�za�sa�dą�każ�de�go�zbie�ra�cza�grzy�bów�po�win�-
no�być�–�je�że�li�nie�je�stem�cał�ko�wi�cie�pe�wien,
że�grzyb�jest�ja�dal�ny,�zo�sta�wiam�go�w le�sie.�

Po�cząt�ku�ją�cym�grzy�bia�rzom�ra�dzę,�że�by�nie
zbie�ra�li�w ogó�le� grzy�bów�z blasz�ka�mi.�Więk�-
szość�naj�bar�dziej�nie�bez�piecz�nych�grzy�bów� to
wła�śnie� grzy�by� blasz�ko�we,� któ�re� po�sia�da�ją
na spodniej� czę�ści�ka�pe�lu�sza�blasz�ki�o bia�łym
za�bar�wie�niu�nie�zmie�nia�ją�ce�się�w okre�sie�we�ge�-
ta�cji.� Na�le�żą� do nich� wszyst�kie� mu�cho�mo�ry,
a wśród�nich�naj�bar�dziej�nie�bez�piecz�ny�grzyb
na�szych�la�sów�–�mu�cho�mor�sro�mot�ni�ko�wy.�Je�-
den�śred�ni�owoc�nik�mo�że�spo�wo�do�wać�śmierć
do�ro�słe�go� czło�wie�ka.� Rów�nież� mu�cho�mo�ry
–�wio�sen�ny�i ja�do�wi�ty,�bia�łe�od�mia�ny�mu�cho�-
mo�ra�sro�mot�ni�ko�we�go�są�śmier�tel�nie�tru�ją�ce.

Naj�smacz�niej�sze� grzy�by� ja�dal�ne� ma�ją
na spodniej� czę�ści� ka�pe�lu�sza� rur�ki� tzn.� war�-
stwę�uło�żo�nych�obok�sie�bie�ru�re�czek�przy�po�-
mi�na�ją�cych� gąb�kę.� Po�pu�lar�nie� na�zy�wa�my� je
grzy�ba�mi�rur�ko�wy�mi.�W tej�gru�pie�nie�spo�ty�-
ka�się�grzy�bów�śmier�tel�nie�tru�ją�cych.

Bar�dzo�waż�ne�jest,�aby�zbie�ra�jąc�grzy�by�wyj�-
mo�wać�z zie�mi�ca�łe�owoc�ni�ki,�któ�re�za�wie�ra�ją
wszyst�kie� waż�ne� ce�chy� da�ne�go� ga�tun�ku,� np.
pier�ścień�czy�po�chwę.�Z te�go�sa�me�go�po�wo�du
nie�na�le�ży�zbie�rać�owoc�ni�ków�zbyt�mło�dych,
po�nie�waż�nie�wy�kształ�co�ny�w peł�ni�grzyb�nie
ma� jesz�cze� wszyst�kich� cha�rak�te�ry�stycz�nych
cech�swo�je�go�ga�tun�ku.�Ła�twiej�zi�den�ty�fi�ko�wać
owoc�ni�ki� doj�rza�łe.� Z ko�lei� u zbyt� sta�rych
owoc�ni�ków�ce�chy�roz�po�znaw�cze�mo�gą�już�być
za�tar�te.� Czę�stym� błę�dem� po�peł�nia�nym� przez
zbie�ra�czy� jest� od�ci�na�nie� grzy�bów� po�wy�żej
pier�ście�nia,� po�zo�sta�wia�jąc� cha�rak�te�ry�stycz�ne
czę�ści� te�go� ga�tun�ku� w ściół�ce� le�śnej.�W ten
spo�sób� nie� ma� moż�li�wo�ści� od�róż�nie�nia� np.
mu�cho�mo�ra� sro�mot�ni�ko�we�go� od zie�lo�no� za�-
bar�wio�nych�go�łąb�ków,�gą�ski�zie�lon�ki�lub�czu�-
baj�ki�ka�ni,�a mu�cho�mo�ra�ja�do�wi�te�go�i wio�sen�-
ne�go�od mło�dych�dzi�ko�ro�sną�cych�pie�cza�rek.

Czy�na�le�ży�nisz�czyć�grzy�by�tru�ją�ce?
Ab�so�lut�nie�nie!�Na�le�ży�pa�mię�tać,�że�w przy�-

ro�dzie�nie�ma�grzy�bów�nie�po�trzeb�nych�i każ�dy
grzyb�ma�swo�ją�waż�ną�ro�lę�w eko�sys�te�mie,�rów�-
nież� tru�ją�cy.� Grzy�by� ma�ją� okre�ślo�ne� za�da�nie
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w obie�gu�ma�te�rii�w przy�ro�dzie,�bez�nich�nie
ma� ży�cia� na Zie�mi.� Grzy�by� są� nie�zbęd�ne
do ży�cia� drzew� le�śnych� i in�nych� ro�ślin,� dla
wie�lu� zwie�rząt� np.� sa�ren,� śli�ma�ków,� dzi�ków,
owa�dów�są�po�kar�mem,�a dla�owa�dów�sie�dli�-
skiem.�Po�nad�to�grzy�by�są�nie�wąt�pli�wą�ozdo�bą
na�szych�la�sów.�

Ja�ką�ro�lę�peł�nią�grzy�by�w przy�ro�dzie?
Grzy�by�ma�ją�ogrom�ne�zna�cze�nie�w przy�ro�-

dzie,�ale�rów�nież�peł�nią�wiel�ką�ro�lę�w go�spo�-
dar�ce�czło�wie�ka,�w rol�nic�twie,�w le�śnic�twie…

Więk�szość�grzy�bów�wy�stę�pu�ją�cych�w przy�-
ro�dzie�ży�je�ja�ko�roz�to�cza.�Zna�czy�to,�że�roz�wi�-
ja�ją� się� one� na róż�nych� mar�twych� or�ga�ni�-
zmach,�z któ�rych�czer�pią�po�ży�wie�nie.�Po�bie�ra�-
jąc�po�karm�z tych�or�ga�ni�zmów�grzy�by�po�wo�-
du�ją� jed�no�cze�śnie� ich� roz�kład� na prost�sze
związ�ki�or�ga�nicz�ne�oraz� skład�ni�ki�mi�ne�ral�ne.
W ten�spo�sób�grzy�by�łącz�nie�z bak�te�ria�mi�nie
do�pusz�cza�ją� do na�gro�ma�dze�nia� się� na po�-
wierzch�ni�zie�mi�nad�mia�ru�ma�te�rii�or�ga�nicz�nej,
któ�ra� od�kła�da� się� nie�ustan�nie�w wy�ni�ku� cią�-
głe�go� ob�umie�ra�nia� ro�ślin� i śmier�ci� zwie�rząt.
Gdy�by�nie�grzy�by,�mar�twe�szcząt�ki�ro�ślin�za�le�-
ga�ły�by�w la�sach,�a krą�że�nie�związ�ków�w przy�-
ro�dzie�zo�sta�ło�by�za�bu�rzo�ne.

W go�spo�dar�ce�czło�wie�ka�naj�czę�ściej�wy�ko�-
rzy�sty�wa�ne�są�droż�dże,�uży�wa�ne�w prze�my�śle
pie�kar�skim� do wy�pie�ku� pie�czy�wa.� Droż�dże
po�wo�du�ją� rów�nież� fer�men�ta�cje� al�ko�ho�lo�wą.
Ta�wła�ści�wość�droż�dży�zo�sta�ła�wy�ko�rzy�sta�na
przez�czło�wie�ka�do pro�duk�cji�spi�ry�tu�su,�pi�wa
i wi�na.�Z in�nych�ga�tun�ków�na uwa�gę�za�słu�gu�-
ją�pędz�la�ki.�Nie�któ�re�z nich�zna�la�zły�za�sto�so�-
wa�nie� przy wy�ro�bie� se�rów.� Po�wo�du�ją� od�po�-
wied�nią�fer�men�ta�cję,�wsku�tek�cze�go�se�ry�uzy�-
sku�ją�cha�rak�te�ry�stycz�ny�smak�i za�pach.�Waż�ną
ro�lę� od�gry�wa�ją� grzy�by� w me�dy�cy�nie.� W la�-
tach 40. XX wie�ku�Alek�san�der� Fle�ming� od�-
krył,�że�grzy�by�wy�dzie�la�ją�szko�dli�wą�dla�bak�-
te�rii�sub�stan�cję,�któ�rą�na�zwał�pe�ni�cy�li�ną.�Pe�ni�-
cy�li�na�jest�do tej�po�ry�jed�nym�z naj�sku�tecz�niej�-
szych� an�ty�bio�ty�ków� sto�so�wa�nych�w le�cze�niu
cho�rób�bak�te�ryj�nych.�Grzy�by�są�też�wy�ko�rzy�-
sta�ne� w bio�lo�gicz�nych� me�to�dach� wal�ki� ze
szkod�ni�ka�mi.�Strzęp�ki�nie�któ�rych�grzy�bów�są
wy�ko�rzy�sty�wa�ne�w in�ży�nie�rii�ge�ne�tycz�nej.

Zbie ra my grzy by tyl ko w tych la sach,
któ re nie są ob ję te ochro ną. 

Pod sta wo wą za sa dą bez piecz ne go
zbie ra nia grzy bów jest zbie ra nie do je -
dze nia tyl ko i wy łącz nie tych ga tun ków
i ta kich eg zem pla rzy grzy bów, któ re są
nam zna ne i nie bu dzą naj mniej szych wąt -
pli wo ści. Gdy po ja wi się choć cień wąt pli -
wo ści, co do te go, czy grzyb jest nam zna -
ny, nie wkła da my grzy ba do ko szy ka.

Przy ma łej zna jo mo ści grzy bów naj -
le piej nie zbie rać oka zów z blasz ka mi
pod ka pe lu szem, a tyl ko te, któ re ma ją
rur ki. Więk szość naj bar dziej nie bez piecz -
nych, śmier tel nie tru ją cych grzy bów ma
blasz ki o bia łym za bar wie niu nie zmie nia -
ją ce się w okre sie we ge ta cji. Ta kie owoc -
ni ki na le ży szcze gól nie do kład nie obej rzeć
przed wło że niem do ko szy ka.

Na le ży pa mię tać, że nie mal w każ dej
ro dzi nie grzy bów znaj du ją się ga tun ki tru -
ją ce i nie ma ta kiej ce chy (jak bar wa,
smak, czy za pach), któ ra jed no znacz nie
zdra dza ła by przy dat ność grzy ba do zje -
dze nia. 

Nie na le ży zbie rać grzy bów zbyt
mło dych i nie roz wi nię tych, po nie waż
ta kie oka zy mo gą jesz cze nie mieć wszyst -
kich cech roz po znaw czych, nie zbęd nych
do ich jed no znacz nej iden ty fi ka cji i ist nie -
je moż li wość po mył ki. Nie prze strze ga nie
tej za sa dy jest mię dzy in ny mi czę stą przy -
czy ną spo ży wa nia mu cho mo ra sro mot ni -
ko we go ja ko pie czar ki lub ka ni.

Nie zbie ra my grzy bów sta rych,
zwięd nię tych. U zbyt sta rych owoc ni ków
ce chy roz po znaw cze mo gą już być za tar -
te, np. pier ścień mo że od paść. Sta re
owoc ni ki mo gą też być przy czy ną za truć
z ra cji za cho dzą cych w nich pro ce sów roz -
kła du. W gni ją cych tkan kach roz wi ja ją się
bak te rie i grzy by ple śnio we. Cza sa mi pro -
du ku ją one tok sy ny, któ re uczy nią grzyb
ja dal ny tru ją cym. Ze sta rych owoc ni ków
wy sy pią się za rod ni ki i po wsta nie no wa
grzyb nia

Grzy by na le ży wy krę cać de li kat nie
z pod ło ża tak, że by nie uszko dzić grzyb ni.
Dzię ki te mu, że wy krę ca ny z zie mi grzyb
jest w ca ło ści, je ste śmy w sta nie po znać
wszyst kie waż ne do roz po zna nia da ne go
ga tun ku ce chy grzy ba (np. po chwę, in ne
za bar wie nie lub cha rak te ry stycz ny kształt)
i to mo że ura to wać nam ży cie. Miej sce
po grzy bie przy kry wa my ściół ką. Za po bie -
ga to wy su sze niu od kry tej grzyb ni.

Ni gdy nie na le ży ści nać sa mych ka -
pe lu szy – grzyb jest wte dy bar dzo trud ny
do zi den ty fi ko wa nia.

Na le ży oszczę dzać grzy by bę dą ce
pod ochro ną, rzad kie i gi ną ce na wet
wte dy kie dy są ja dal ne i bar dzo smacz ne.

Nie nisz czy my grzy bów nie ja dal -
nych ani tru ją cych, po nie waż są one

w le sie po trzeb ne i sta no wią ko niecz ny
do za cho wa nia rów no wa gi ele ment la su
ja ko np. po karm dla zwie rząt oraz są
ozdo bą la su.

Grzy by ła two wchła nia ją py ły i za -
nie czysz cze nia. Dla te go nie na le ży spo ży -
wać grzy bów zbie ra nych na ob sza rach sil -
nie za nie czysz czo nych, w są siedz twie du -
żych za kła dów prze my sło wych, przy po -
bo czach dróg, zwłasz cza tam gdzie jest
du ży ruch sa mo cho do wy. 

Nie zbie ra my grzy bów do opa ko -
wań z two rzyw sztucz nych! Grzy by
w siat kach z two rzy wa sztucz ne go, za czy -
na ją pa ro wać, sta ją się ślu zo wa te, ośli -
zgłe, gdyż za cho dzą w nich in ten syw ne
pro ce sy che micz ne, w któ rych wy ni ku po -
wsta ją szko dli we dla zdro wia sub stan cje.
Zbie ra my grzy by tyl ko do łu bia nek i prze -
wiew nych ko szy ków.

Przed wło że niem grzy bów do ko szy
do kład nie je czy ści my i jesz cze raz oglą -
da my.

Po po wro cie z grzy bo bra nia na le ży
grzy by po se gre go wać we dług ga tun ków
i roz ło żyć je w su chym, prze wiew nym
miej scu. Przy ich ob ra bia niu prze pro wa -
dza my jesz cze raz prze gląd każ de go grzy -
ba. Je śli któ ryś bu dzi naj mniej sze wąt pli -
wo ści co do ozna cze nia ga tun ku ja ko ja -
dal ny – wy rzu ca my.

Prze rób ka grzy bów po win na mieć
miej sce w tym sa mym dniu, po nie waż po -
zo sta wio ne do na stęp ne go dnia grzy by
ule gną szyb kie mu za ro ba czy wie niu i roz -
wi ną się na nich ple śnie.

Nie je my zbyt du żej ilo ści po traw
przy go to wa nych z grzy bów, gdyż są
one cięż ko straw ne i na wet przy go to wa ne
ze świe żych i ja dal nych grzy bów mo gą
za szko dzić.

Nie po da je my po traw z grzy bów
ma łym dzie ciom, oso bom star szym
i cho rym o szcze gól nie wraż li wym prze -
wo dzie po kar mo wym.

Po tra wy z grzy bów na le ży spo ży -
wać świe że, bez po śred nio po spo rzą dze -
niu. Nie wol no prze trzy my wać po traw
z grzy bów na wet w lo dów ce, po nie waż
ła two się psu ją i szyb ko po wsta ją w nich
sub stan cje tru ją ce.

W przy pad ku wy stą pie nia ja kich kol -
wiek do le gli wo ści po spo ży ciu grzy bów
na le ży na tych miast zgło sić się do le ka rza.
Reszt ki grzy bów, kał, wy mio ci ny za wie ra -
ją ce zje dzo ne grzy by po win no się za bez -
pie czyć i prze ka zać do ba dań dia gno stycz -
nych w ce lu okre śle nia ga tun ku grzy ba,
któ ry spo wo do wał za tru cie.

W przy pad ku po dej rze nia o za tru cie
grzy ba mi, na le ży pod dać le cze niu wszyst -
kie oso by, któ re te grzy by spo ży wa ły, na -
wet je śli nie wy stą pi ły u nich ob ja wy za -
tru cia.
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Kania czubajka
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