Podstawowe wiadomosci na temat grzybow.

Grzyby zbieramy przede wszystkim dla ich waloréw smakowych 1 aromatycznych.
Stanowia one doskonala ,,przypraw¢” pobudzajaca apetyt oraz uzupeltniaja i urozmaicaja nasze pozywienie.
To pokarm mato kaloryczny z uwagi na duza zawartos¢ wody i niska zawarto$¢ ttuszczéw 1 weglowodandw.
Zawieraja takze pewne ilo$ci witamin z grupy B, oraz witaming D i E, sole mineralne np. zwiazki potasu,
fosforu i zelaza. Moga tez dostarczy¢ naszemu organizmowi pewne mikroelementy tj. kobalt, cynk, fluor, jod,
mangan, miedz.
Niestety oprocz wymienionych wartosci odzywczych sa gatunki grzyboéw zawierajace substancje toksyczne
mogace spowodowac¢ nawet Smiertelne zatrucie.

Jak nalezy prawidlowo zbierac¢ grzyby?

1. Grzyby zbieramy do przewiewnych koszy i tubianek; nigdy do plastikowych toreb czy workow
- grzyby tatwo sie w nich zaparzajq tamiq i kruszq.

2. Zbieramy grzyby dobrze nam znane.
3. Nie zbieramy gatunkow zbyt mtodych, ktore trudno rozpoznad.

4. Nie zbieramy owocnikow zbyt starych i zaczerwionych, poniewa? sq szkodliwe dla zdrowia;
pozostawiamy je na miejscu, nie niszczymy ich.

5. Nie niszczymy grzybow niejadalnych i trujqcych poniewaz stanowiq one element ekosystemu
lesnego, ozdobe lasu, pokarm dla zwierzqt, czesto sq symbiontami drzew i krzewow, a takZe biorg
udziat w tworzeniu prochnicy.

6. Grzyby zbieramy tak, aby nie uszkodzic¢ grzybni: wykrecamy je delikatnie z podtoza i po oczyszczeniu
Z piasku uktadamy koszyku trzonami w dot.

7. Zaleca sig¢ by zbierac grzyby rano, poniewaz w dzien sq nagrzane i podatne na zaparzenie.

8. Po powrocie 7 lasu, grzyby naleZy posegregowac wedtug gatunku i przynaleinosci kulinarnej tj. do
szybkiego spozycia, marynowania, suszenia; nalezy roztoZyc je w suchym i przewiewnym miejscu by
nie plesniaty.

9. Nie powinnismy zbieraé grzybow w czasie deszczu, poniewaz nasigkniete wodgq tatwo sie psujq.

10. Nie oceniamy grzybow nam nieznanych na podstawie smaku, ufajqc Ze grzyby trujqce i niejadalne
majq gorzki smak, bo np. muchomor sromotnikowi ma smak tagodny.

11. Nalezy zbieraé tylko zdrowe okazy i te, ktore osiqgnely prawidtowq wielkos¢.

Co robi¢ w przypadku podejrzenia zatrucia?

Wszystkie zatrucia grzybami objawiaja si¢ bolami glowy, brzucha, nudnosciami, wymiotami i biegunka. W
razie zaobserwowania takich objawéw nalezy zgtosi¢ si¢ natychmiast do lekarza! Zaleca si¢ wypréznic¢
zotadek poprzez wywotanie wymiotéw (wprowadzenie palca do gardta i podanie osolonej wody).

Nie nalezy stosowac zadnych zabiegéw na wilasna reke. Jesli to mozliwe zabezpieczy¢ resztki nie spozytych
potraw, grzybéw, co moze stanowi¢ doskonaty materiat do ustalenia przyczyny zatrucia i przyspieszy¢
zastosowanie wlasciwego leczenia.

W przypadku watpliwosci zwiqzanych 7z identyfikacjq grzybow bezptatnych porad udzielajq eksperci

z Wojewaodzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Opolu, przy ul. Mickiewiczal,

poniedziatek-pigtek, godz. 8.00-14.30, tel. (077) 44 26 981-2.

Bezptatne porady nie dotyczq celow komercyjnych.

Wiecej informacji: www.psseopole.pl w zaktadce Aktualnosci lub PROMOCJA ZDROWIA -
BEZPIECZNE WAKACJE




Jak zyja grzyby?

W zaleznosci od sposobu odzywiania wyrézniamy trzy grupy biologiczne grzybow:

» SAPROFITY- rozwijaja si¢ wszgdzie tam, gdzie istnieja szczatki ro§linne, prowadzac dalej
rozktad tych szczatkow 1 przyczyniajac si¢ do tworzenia prochnicy. Rodzaj 1 stopien rozktadu
$cidtki ma wplyw na wystgpowanie réznych gatunkéw grzybdéw: inne pojawiaja si¢ na igliwiu;
inne na butwiejacych liSciach i1 galazkach. Do saprofitéw naleza takze grzyby koprofilne czyli
takie, ktore zwiazane sa z obfitujaca w naw6z gleba np. pieczarki, czernidtaki rozwijajace si¢
na ekskrementach.

» PASOZYTY- rozwijaja sie na zywych organizmach roslinnych i zwierzecych i odzywiaja sie
kosztem zywiciela, np. opienka miodowa rozwijajaca si¢ na zywym drzewie, a po $mierci
drzewa ro$nie dalej na martwym pniu i korzeniach

» SYMBIONTY- obszerna grupa grzybow tworzy z korzeniami roslin tzw. mikoryzg. Grzyb
dostarcza symbiontowi wodg i sole mineralne, a pobiera zwiazki organiczne. Przyklady
mikoryzy: borowik szlachetny z sosna, dgbem, bukiem, swierkiem; muchomor czerwony z
brzoza, sosna; mleczaj rydz z sosna i ze $wierkiem; kozlarz czerwony z osika, brzoza i topola;
maslak z6tty wytacznie z modrzewiem; maslak zwyczajny z sosna; kozlarz babka wytacznie z
brzoza.

Grzyby trujace podobne do jadalnych

® Najsmaczniejsze i poszukiwane przez grzybiarzy sa te grzyby, ktére na spodniej czgsci
kapeluszy maja warstwg utozonych obok siebie rureczek tzw. grzyby rurkowe.

® W tej grupie nie spotyka si¢ grzybéw $miertelnie trujacych,
a jedynie gatunki grzybow powodujace zaburzenia pokarmowe
lub grzyby niejadalne, jak np. goryczak zélciowy,
popularnie nazywany ,,szatanem” —
- niejadalny z uwagi na bardzo gorzki smak.

® Natomiast najbardziej niebezpieczne i Smiertelnie trujace grzyby maja blaszki o bialym
zabarwieniu, nie zmieniajace si¢ w okresie wegetacji. Zbieranie grzybow z blaszkami na
spodzie kapeluszy wymaga duzej wiedzy i ostroznosci — takie owocniki nalezy szczegdlnie
doktadnie obejrze¢ przed wtozeniem do koszyka. Naleza do nich wszystkie muchomory, a
wsréd nich muchomor sromotnikowy — 50g tego grzyba moze spowodowac $mier¢ dorostego
cztowieka.

® Muchomora sromotnikowego mozna pozna¢ po zestawie charakterystycznych cech:
= jasne blaszki zaré6wno u mtodych jak i dojrzatych owocnikow
= pochwa u podstawy trzonu
= zwykle dobrze zachowany pierscien na trzonie w jego gérnej czgsci
= widkienkowata faktura kapelusza

= stodkawy zapach

= biata barwa wysypu zarodnikéw




® Podobne grzyby: pod wzgledem barwy kapelusza pewne
podobienstwo wykazuje gaska zielonka,
ale nie ma ona pochwy u podstawy trzonu oraz pierscienia;
ma zo6tte blaszki oraz tuseczkowata fakturg kapelusza;
zielonkawe golabki (gotabek modrozétty oraz
golabek grynszpanowy i golabek widlasty
nie maja pochwy u podstawy trzonu oraz pierscienia.

® Natomiast muchomor jadowity i wiosenny ( $miertelnie trujace odmiany muchomora
sromotnikowego o bialych kapeluszach ) bywa mylony z mloda pieczarka lub mtoda
czubajka kania.

Zatrucia grzybami

Wymieni¢ mozemy trzy zasadnicze typy zatru¢ grzybami:

» Zatrucia cytotropowe polegajace na uszkodzeniu komérek narzadéw wewngetrznych: watroby,
sledzony, nerek, serca. Objawy chorobowe wystepuja po dtugim okresie utajenia np. po
spozyciu muchomora sromotnikowego od 8 do 14 godzin, piestrzenicy kasztanowatej od 5 do
8 godzin, zastonaka rudego od 3 do 14 dni. Zatrucia te bardzo cz¢sto koncza si¢ Smiercia,
poniewaz zanim wystapia pierwsze objawy zatrucia dochodzi do znacznego uszkodzenia
narzadéw wewnegtrznych. Do substancji powodujacych zatrucia cytotropowe naleza m.in.
fallotoksyny, anatoksyny, wirozyna, gyromitryna, orellanina.

» Zatrucia neurotropowe charakteryzuja si¢ ujemnym wptywem na system nerwowy cztowieka.
Pierwsze objawy chorobowe wystgpuja od 15 minut do 2 godzin po spozyciu grzyba. Z uwagi
na rozne objawy kliniczne zatrucia te dzielg si¢ na 2 grupy: I. grupg cechuje zwolnienie akcji
serca, spadek tetna, zaburzenia oddychania, uczucie goraca i silny $linotok. Objawy te
wywotuje muskaryna zawarta w strz¢pniakach i lejkdwkach. II grupe cechuje wystgpowanie
silnego podniecenia nerwowego, moga wystapi¢ napady szatu i halucynacje, akcja serca jest
przyspieszona. Pierwsze objawy do 2 godzin. Substancja trujagca mikoatropina obecnie
zidentyfikowana jako kwas ibotenowy, muscymol i muskazon. Wystepuje ona w muchomorze
plamistym i muchomorze czerwonym.

» Zatrucia gastryczne charakteryzuja si¢ objawami ostrych niezytéw zotadkowo-jelitowych (bdle
brzucha, biegunka, wymioty). Objawy wystepuja od 2 do 5 godzin po spozyciu grzybow
(niektdre gotabki, mleczaje, gaski, oraz wieruszka zatokowa, pieczarka zéttawa, liséwka
pomaranczowa, t¢goskor) Substancjami toksycznymi sa zwiazki terpenowe.

Material opracowala Justyna Koczula - grzyboznawca z Powiatowej Stacji Sanitarno - -Epidemiologicznej w Opolu,
tel.: 077-44-28-501



